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^e dedkeode mensch tncht 9 blj z^ne verrigdflgeii; 
een dubbel oogmerk te berelken : bij zoekt of zijnen 
nanrargetioot te onderwQzen, endeszelfs denkbeelden 
en oordeelveRingen , sangaande de faem bmringeiide 
buittn wereti ^ te vierbeteren : of bij beeft het doel » 
cm zgat Teitoegelie kande aan te wenden ter beyre« 
^^g> 200 voor zicb zelven , ds voor zQne inede* 
iBenfchen, van de beboefteo der ooodeakelijkheid 
of des g^aks, of ook cm geld diarmede te veE« 
dienen 

Albet denken geeft dua eene tweevondige nit« 
komst : eene ipetinjihappeliike en eene mpirifOe : 
beide xQn voor den befcbaafilen menacb van groot 
behng* 

Geene wetenfcbap » eebte? , beef t ook baar weUadig 
licht 200 seer over de beboeften dea bnrgleilSkenJo' 
vena verfpreid^ ala die tak der algemeene Natune- 
knnde, weike Seich of MmgiMJe genoemd wordt.' 

A Zij 



ft INLEIDING* 

Zlj heeft de denkbeelden en oordeelvellingen vui 
den denkenden menacb, over de, hem omringende, 
en met zljn eigen atnwezen meer of min in betrek* 
king ftaande, voorwerpen in de natunr, opgehelderd 
en verbeterd: zij heeft hem bekend en vertrouwd 
gematkt iqet jjen ^rQO^ amtal ^geheel vku^ie voor- 
werpen* welKet beftaan men te voren niet vermoed« 
de f en die men verkregen heeft ^ als uitkomften van 
een wetenfchappelijk nadenken over de voortbrengfelep 
der natuur : en dexe z^lfpie nkkprnRm^ uit een be:: 
oefeneod gexig^pqnt befchqiiwjd, en verder nageg^n 9 
hebben eene onuitputbare broogeopcnd t totbevredi* 
ging der menTcbcUjkc beboefien ; zla hcbbea rnen^ 
dreigen^ gevafff hdpen afweien en yei^jdekn: 2| 
j[iebben^deii jgrpfi^g ge)egd :t«e ceob twkert, ja 
I^mt^dar^elykeA m te eenfcmaiaMrltjke^ koftwhming 
yoor menig: huisgeisln » waardobr desxelfs welftatkF; 
m jdie van 4«Mlf Ifd teden » voor ultiM gevestigd i^l 

Maar, met dat aU is er totnogtoedaardoorlleehM 
Mt ^liogOesadielieJiMtgeioerd vindatgene 9 watiiit- 
gflroMl sou kimn^t^ vmHtix i wiant , offtboon er veei 
in dit opzlgt gedaan iSf zoo is meli echter nog in 
geenen deele zoo verre gevorderd 9 dat hierdoor dat 
-gedeelctf ties mensclidbnii , hetwelk zieh niet op eene 
^Aiait^de fvijce attn de wetenfchap^en tdewijdt, 66 
^loogstlaehcfffgwftardlge fliiild ; namdijk , van itnhand^ 

.mrl» l^u-imkfik i in^flaat zoude gtlleld z^n » om 
i \ vat* 
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Mtjbtit ^ ^vwi^ voet 4e eckcflteait dtrfnkfMbke 
Ofdam fw Ihhv «!it«ifcbiMw>|fk entesodt, Itetft 

ceM «M. nm kcm^y d«t 4e grradQut YfW d« fia» 
4h van ket Sckcftudife gedidtf dtrmtnntkundeg 
»Mf dcb «pgiMOe»tai tockoitill|gen mtaditi^ 49ii 
iMdnot iMds Ui) defltelft ««fte oidddii« in 4& 
wlliafeliolta lelegA wordc; of «QOiiidiaiet,«plflilcta* 

ti|igdil)«eiMle bosi;^ en Iwdmn Jn dc weteiilclittfK* 
^jkegrMdb^iaaiM ^cr toekonftigekottvAimiiigi 
61^ tcM MUioiMMKh •enbeoeftMndeoMiifr^ onJll^ 
wezen» entotceneq^froodtoflsinieodetaMioMrii^ 
en Ydtoefienk^t tm deuWe opgcltM wofdt- Din » 
iroocdat latta gelmft^ tea er sog een gerddie t|d 
wrHK90D« «a 4ft weifcelQke dnvftelteg dtamiB itog 
Utif ondtt te ^fome weoftlieii Mioonm 

Mtsf ffioetea flU de ttenrcheii^ wdte ^u iroodtoi 
Hlgft beftfliottwliigett' vobided ttMHk kiteiiea^ tlee 
vroeg^ daarmede bdcend gemukt ^Mtdea ^ Mocteu 
llflB dBtfott vtfe ^enmtt^fte wvsrliedea tn onMek« 
Itegoi imtorftnbllftn^ aeii^ er Mg geene ftfaOii 
leu beftaan, watrin men litifr deModaolgieftiedediek)' 
waa na oq r t| ot> eieae ineeriilgemeene wljise Voorberdd 

konmirndfliif Moet tr tiiet e^tfge gdtegttitiidtttf6^ 

A A C«« 
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«cvcn i^ordca,\0m eeo gfoot gede^ke van het ptfi 
bliek metdergel^ketuittigesakenbek^d^nvertroimtt 
te Aakeii , tea tbde heudve am dtarult Irekke ? 

Bes^vtarltjk sal men. deee vrage met aeen beaut- 
woorden; en het is vooral de bereiking van dit oog* 
metfc, dattot de bearbeiding van dit ^^erl^e aanlei- 
iiidg beeft gegeven , hetwdk daarom ook Rjoodgner 
genoeiBd wordt , dewljl bet befto&d is » omFheutlve^ 
-bij voortcomeode getagenbeden, obi taad te vngeo* 

Hdi aantal dernienweoittddddiigeiieBuitvbidingeni 

in bet gebied der i&oefenende JNa^nurkande , woidi 
-van dag tot dag veigrodt, tm mett^etselvevementg*^ 
vuldigen dch diegen^, welkc nice allaai bet verftMd 
opklaren 9 maat ook te gelijk eenenjirddadigen invloed 
op het gemeeae leven nitoefi^ieo.. . . 
. Maar de.meestd uitviadiogen worden flecbts ge« 
daan » en bewoncterd^ docb blgven bewaard en opge* 
floten in boek^^ die alleen de geleerde van berojep 
te lezen krggt: sy: ^Ijn dikwigla bef^breven in eene 
tukr di«;Ae pngrletterde niec ver£bu^t ^ of ingewikkeld 
in ui^drukking^n , die. hem , lmz§tt :Qok mt de taal . 
tekepdj vfeemd zp.^ 

D^g^lwx toepaffiog gaat dua of :gebeelveili>rcn/ 
Cf er wprdt tm n^iqfte pp yerre na.niet iOio vectnut 
nit getfokken • als «Q vexdieoeo.. , 

H^t fcbeen mij derhalve noodig te.ayn, voorde 
bpyongenoemdeklaafeyanlezersy yoordenA^iyyAsr^* 



'Jbcnig andet ^ het ^ewijgtigfle te.vmaaidfea en rb^itoii 
M brengen> wat de wetcnfdnfp vooardft 4adel^ be^ 
MfeniDg' aanbiedc,. eti jsHlks tK tlgeio^en iBVuik 
Atoot te leggen ; d0ch: aQefio lo roo ^vew^ als He 
de ondawerpen 2elf vooraf ond^itQdbHb \ en met de 
waarfieid overeeiikoinfiig beTondeo beb » zooder din* 
gen op te nemen, die flechts op denkbeeldige voor- 
ftellingen gegrond z^n , of ten minfte een naauwkeu- 
riger onderzoek noodig.hebben y voordat zlj als waar 
aangenomen kunnen worden. 

De kunftenaar^ de fabri]kant, de fpsarzame band- 
wetksman ^ de landman , zuUen in deze kleine ver* 
zameling nuttige en flreng getoetffe voor/cbriften 
vinden , tot bevrediging van verrcbeidene behoeften » 
wetke het burgeiti|k;levei» vontafr; of menige waar 
fchuwing voor nadeelen j die bun ^ door de uitoefe- 
ning van de bezigbeden van andere menfcben , kun- 
nen toegebiagt worden > en, gelukt bet mij niet ver* 
keerd begrepen te worden , fchenkc de Voorzienig. 
bad mQ leven en gezondbeid, dan zai eene voort- 
zetiig van dit werk]e deszelfa nut Heeds meer uit« 
breiden, en deszelft behngr^eid voor het a?ge. 
meen fteeds meer verhoogenj 

Opdat, echter, datgene, betwelk in dit werkje ge* 
leverd wordt , ook aan zoodanige lezers mogen vol« 
doen, die gewoon zljn, over allcs, wat zij lezen, 

As na 
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at «• aedefen, db emit den tamtonitti gRMM 
friHen imfen vm de ««ifeli9nftlni» die s9, bQ dt 
bewcrldiig vso MVvdnddvoHwvkpcttt WMnmKa* 
too «a) ieder b|zoBder «fdkd vol^eni gropdea op« 
gehddetd, en toor den dnkciidHi neticli ndor 
ootwikkM wttdeo* 
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Beriidifig yah eemn fiefWm^ ^ki^azijn ^ 

^ ^ ftoSen, die mmi tot de hfiseid|{^^vaD,dezdiii 
szya iioodig beeft, beftatn is: : ' . 

• 35 pond zacJ^t9W^W:a^erC♦) ,;:... , . .;:o 
7t — — goede koorn- of aardappelbraiide\(ryQ,..^i 

.1 — -- 2«t^t.ff)gprf)P90dr*^ : ,n,j( 

l6 lood wijnfteen. . . ^^ . ^ 

. Om deze fie^ffisD rpt azfio te^fficiHtrPyeigiiaB, h^ft 

iDea Doodig een ankersvat vaf).^ikaibQiu ^^, ^ 

laa iwc Bcrlljaftbe>p|it» imidcBde 9f e0ci4«.-9«ff de voybMM^o, 

waapran men xufk tm. nog t#e in ont Vaikf land bedlent, loo zcf^ 
vcrfchillen, en hec nienwe ftelfiel van matea en gewigien nog nlet 
iftgeyoerd it, xoo beb tk seoorde«Ad, bb«t te'Ooen, dom liet ge^ 
beeie weiUe beiBeiiynriteiiiil ilM^Wlnd^^VfbnFcn/^te «m^ 
d*r de ScMiftf celf » »U dtf k^|Ml|o0 van de lifpv^ciliekl vai.q}- 
nere ▼«cbcen,.dajMHidfluac bez^t. V» 

Ct) M^t eep jDog he^.tevok gehnik ik ;thaa»» in taaatt van 
hbmen vaten^ airden knuken van gebalSipe potaarde , die Diet Ver- 
gttaid sijB, MurfmMtt f5» so tot S5 i^d imcr kanbev«R«if» 
m ^ ai« 4ttien wtt^hdaMi halt Toonibi^i«n. Ook k«n sti* 
419000 io alien jeMfe a#9ffNmi*kfidk}eagebaiiten. tt w fawatdf 
)»et ncagfel nk W9ter, koolg, birandeivyft^ Azl^»;wl^teeneAbsfiff)^ 
evenredig verdeeld, derzdver opeolngen met iijnWiad toegebooden, 
dn'sibdan' de krnik^i in warm Water ge^c* Zij hebben.bet Voor- 
dceiv dat ri}iiet.QMk woidbn, geHjk de iMrenvaten, tervlrijf t^ 
^ven fpeil de giving liif^rderen. ItdeoNn gtfe«d,.z<i^^Meo 
d.nielveo , opdac Uj belder word« » in een ti^bQ elkaodar* 8. 
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75 tot 80 pond inhoud, Hc&t soodanig ten, watrop 
ce voftn reeds ulja gdegea beeft , en betwelk mec 
een wat niim fpoiigit voorziea is* 

Nu brengt meo bet water, in eenenkopereiivliefst 
vertinden, keul, aan de kook, doet er alsdan deoy 
vooraf totpoeder geftatnpten , wgnfteeo , benefensden 
bonigy bij, eo boudt alles^ coder geftadig omroeren » 
SCO lang aan de kook, tot dat de wijnfteen yolkomen 
opgeloat la, waarop bet vocbt, doorlgnwaadgego« 
ten wordt.' 

Men laat nu deze] oplosling van b<Miig tot 200 
verre verkoelen , dat Aen de band er goed in houden 
kan i waarop zQ m bee Tat gegoten ^-en de brande* 
wyn er bijgedaan wordt. 

Tbana fnljdt men liet brood in kleine dobbdftee* 
n^, ter grootte van eene walooot, tloet betzelve 
In eenen niet verglaasden aarden pot, giet er den 
•i^op, mtakt aUea tot byna . kokens toe beet, en 
bdiidt bet 9 gedurende eenige nfaiuten , in deze tern- 
peratuur , opdat de azljn goed door bet brood benen 
trekke ; waarop nu ook deze , met brood vermengde , 
•zljn b^ bet overige Tocht ia bet vat gegoten wordt. 

Men doet nu de fpon op bet vat , en rolt betzel* 
tt eenige minnten benen en weder, opdat alle deelen 
van bet vocbt zicb t$r dege met elkander vermengen; 
waarop bet vat, jSet een open Tpofgat, in de naby- 
keid van eene beetgeftookte kagchel geplaatst wordt, 
tertM^l men over bet fpongat een ftiikje grof linneii 
Q>9kert , ten emde er geene vliegen , of andere mrek- 
ten, invaHen kupnen , maar bet vocbt, ondertusrcben, 
net de buitenlu cbt in aanraking blgve , betwelk den 
oveigtDg van hetxdve in azgn op eene uitnemende 
manier begunftigt. 

Zoo 



' Zoo bl^fc ntt bet vie ftU Ugfeo » tecw^ men dan^ 
na Terloop vaii 6 tot 8 wdten , xil bevindea , dtt 
bet vochc in eenea 2eer flerkea azgn overgegatn is^ 

Men tape than a » isonder aan het Tat te ftooceii, 
den azga^ door middel van eene kran, van bet; op 
den bodem liggende beainkrel af, tot.dat bet iiit« 
vloeijende vocht troebel begint te worden^ en men 
verkr^gc ongeveer 66 pond berelde az^n. 

Oe asijn wordt na in een klein vat gegoten , ber- 
welk men , ten emde zich de azijn volkomen kunne 
klaren, na g^l^el^ier mede gevuld, en ter de^dooi 
de (pong gefloten te z^n , in eenen kelder legt. 

De op deze wijze verkregene a2ijn muot in zuiverheid 
vtn fmaak en renk » atemede m ftetkte van znur , uit: 
bij kan met den beaten w^oaifn p3S^ gefteld wor« 
den, en is minder, dan deze, aan kaam onderbevig; 
weshalve h^ ook, tot bet inleggen van vruchten, by 
uitftek gefchikt is. 
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Wanneer men , bQ het bereidtnf van dezen azljn , 
ill plaats van een ankersvat , 5 kteine vaten neemt, 
ieder ongeveer van n8 tot jo pond infaoud, zop^ 
gaat het gisten van denzelve» nog veel fchlelifker 
aiijnen gang. 

. Slechts by de eerftebereidia^ , heeft men den ftrak& 
opgegeven azyn en bet brood -nobdig. By eene 
volgende bereidfaig van zoodauig eenen azSn , vervaoge 
bet zure overfcbot, becwelk M het vat bU^ft, do 
plaats van den azgn en van het brood ,' die beide be- 
fpaard kunnen worderi. 

Wil iemand grootere boeveelbedOi van dezen azijn 
bereiden^ zoo kan blj daartoe een eigen ftookver- 

A 5 trek 
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tfdk aanleggea , ttxftUibdandetio«ri;aag iiijMiurecr- 
der waarncmeii, dtuv^l dtudooc A Wfti:mt« r«9^«*f 
^tt onckirhouden kaa woidea ^ welko ciCbMr oooi^: 
bona dei< tot logmdOTiMgd^eii. bitnzal^ ooder- 
ttisfchen , fteed9 we! doen » ook' biertnj klcios vftlW) 
le gebfBiken. - 
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Vowfchrifi ter berei4ing van tenen fletktn 
mout^ of bieraziJK voW de huhhouihigin. 

Offclioon dff ftrtkrbcfchtevene liQKi^f «P.f ensdeels, 
d^ piaats ift» dcii heMXt wftmafln tap y€jcv«igpi|, ^ 
tfn trnderdeeU xoo gocdkoop mtkoQH , dat dezelve » in 
dtt op2igt , nieta te weliTcben pverkat , zoo is bet 
tocb ook niet te ontkennen » dat ^oo wel de burger 
in kleine ftedeOf als de bewoner van bet platte land, 
te eeer aan bet gebniik van den zoogeAoemden bier » 
9f liereff ouMitaflQfi gewroon Js, 4an dat hi deze on- ^ 
ontbecrlyke behoefte in de buisboudmg gaarne misfen. 
louden Daatom deel 9c bier het voocfcbrif t mede , tot 
beteitfog' van Modtnig een azgo » waarnaar een 
ieder zicb zgne benoodigde boeveelbeid xelf g^reed' 

aaken kniu 

De ftoffen^. die tot de bereidiog van dezen npout- 
aa^ "vesejscht . vro?()^^9 beftaan $ vMr. eene boeveel*. 
held van ODgevecf IS P^Qd^ in; 
9 pdhd, |er$te?vif|indq|ioiit^ 
3 —. tar we • windmout ^ i 
lOQ ••*— w|jtcr> ... 
8 lood SBsat i)f.wndbief A 
5 pond goede azgn* . Om 
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den de beide foottei^ van.mattig^f genulen of ge« 

fiampr^ vervolgena ur ikgi^ m^^ eftaader 0B9)«ogd, 

en 9 nadftt attn op dit aif agfel^ in eene hqiven 

wan, flO fiMd water vanecBt melkwar^e ccnHiacat" 

tuur gegoten heefit , goed da^mcde «dcr <dMader 

gewerkt Hierop w.ofd( er n<^ . 7$ pond Ikokmi 

water bggedaai^ en .alias cer deg^ door eUmnder 

gdarbeid} wailmi hec bereide mesgrel, s ur«n lang^ 

in ^de wai, 4ie goed toegedekt vo^t czga>. Aaa« 
bJijit* . : . ♦ 

No hitogt men hot neagTdv Mn dnde bet A^ht 
van de bobttia knnne afleopen, op een Ue&i fit 
trtervit/ met Mten dubbdanbodeniy waftrvHn de 
bovenfte m^t gaaffesVooraied^ it^^^fi^ in pUataMer- 
tant op dene zeef, welker bodem-ai^a MtflrM 
omgeven heefL . ; ^ 

Het ^fgdoopdie vocht bedf aa|t oogeveer 7; pond^ 
h beti;elve tot ep 15 gctdeo^ivn deH tberidottettfr. 
van KZAVujitL verlokU Q6^Jm Half ioo ^vfam^ 
als mdk of bleed) , xoo wacdt bet, hi cen wttje 

of ia eeoen trog, met dr frs; «er degt geaeogda 
en, nadat bet Vaatjd toeged^kit is, aan xicb sdf 
overgektev. 

Hier bepnt.ater ^e^ etee giidof; en als ou 
het vocbt met meer opflijgt i ea Bfcsn getn: gfafiii| 
meer gewair wordt, dan tapt men het gegistevochc^ 
door middel eener kMani de een paar dotm bovtA 
den bodem van bet vat is fogtbragt, nidier voegeaf^ 
dat flecbts het hclderd vocht , tender verlnengiigmee 
gest ^ of ^andese troebele deden , uitvlodt* 

Het afgetapte bkracbtige vocbt wordtnuganengd 
met den nzlja^ dien men te voren tot nabij kokens 

oe 
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^oe heetgemaakt beefe , en vervolgent het Mit\gTt\ in 
ttn vat gedaan^ dat-flechts tot op f van zljnen iI^ 
•houd daarmede gevold ilrordt (*>. 

Dit vat legt men , zonder deszelfs fpon te flaiteir, 
des winters in de nab^h^id van eene gtflookte bi^ 
chel , des zomers , daarentegen , ondethetmardezon 
toegekeerde dak van een huis, datr, waar betzelve 
bet meest aan de werking der zon is blootgefteld ; 
wanneer dan , na verloop van 5 tot tf wekeo « aUes 
tot eenen goeden fterken azijn zal oiwrgegian zijn. 

Gedurende dat de azljn zicb vonnt^ plaaut er 
zicfa 9 op de oppervlakte van bet gistende vodkt , 
een brniQ taai vlies, en eveneens ztt er zich, op 
den bodem van hei.vat> eene andere iroebele ftof* 

Om den azyn van deze beide ftoffen'te zutveren^ 
irordt dezelve , :zoo belder als oiogdijk , in een ander 
vat overgetapt, hetwelk volkomen daanaede gevuld 
wordtt en 9 nadat dit vat ter dege door de fpon ge* 
Hoten iSf bl^ft de azijn zoo lang op betzelve liggen^ 
toe dst h^ zich ^beel geklaard faeeft.: 

Heeft men een znurvat* waarop reeds te voren 
azgn gelegen heeft, zoo is zulks, ter beyordering 
van de zure gisting^ b^ uitftek gefchftt. 

In bet tegen over geftelde geval kan bet vat , durtoe 
voofberetd wotden. Znlks gefchiedt, doorereentge 
ponden kokende azijn in te gieteo, betzelve ter de- 
ge met de fponte fluitcn, en » eenige ucenlang^ vlQtig 
benen en wedei[ te •roQent Men Jieemt. bierop den 
axgn er.uit, bcengt bem andermaal: aan de koQk, 
giet bem dan op nieuws in bet. vat ^ en luabandelt 
dit op dezdfde manier > ak te voren p waardoor bet 
volkomen met azijn doordrongen sal jyorden^ 
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(*) Ook dctf auju kan in aarden kruikjei bereid worde. 9. 
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De montaiijn, weUun men op zulk eene wljze 
veikrqgt , is belder Ytn Ueur » gel^ water ^ matr 
tattgentttn Vinreok, en fierk zuiir van fmaric. WM 
men denzehren eene wijngele kleur mededeeten , zoo 
gefchiedt znlks, door bij dtnzelven eenkleinweini^e 
bmingebninde fuiker te voegen. 



' Ik heb hier wel ileehts de bereiding van 75 pond 
tnoutazgn bpgegeven , gelijk dezelve in eene huishou- 
ding , tot eigen gebraik 9 ongereer gereed genaakt zou 
kunnen worden* Menkan denzeWen , ecbter , evenrj 
op eene fabr|kmatige nrnnier bereiden 9 in w( 
voorgefchrevene boeveelheden van ftofien vermeer- 
dcrd worden. 

Wil Icoiand ^ intosfchen , de bereiding van dezeir 
moutazijn 'in bet groot nitoefenen^ zoo moethijdaar- 
toe een bijzonder venrek ftoken^ waarin de giating 
gefchiedt. Hiertoe is ieder vertrek gefchikt , betweW 
eene genoegzame grootte heeft , en van bniten geftookt 
kan worden. Men plaatst bier de zunrvaten, in'de 
nabi}he\dYaneenekagcbel,.opleggers. AUeenlgk moet 
de wannte niti boven de 00 tot fx% gradeo abaU* 
MUR ftijgen, dewijl anders de gistingsfiiet zoo goed 
gehikt. Voor bet overige is de bearbetdtng in tdles 
gelijk aan 'de reeds befchrevene* 
. Niet alleeo in burgerbuishoudlngen , maar ookinde 
katoendrukkecijeii;^ in loodwit«» loodfutker- en andere 
fabrijken, waarbij men azijn noodig beeft, kan men 
denzelven op deze wijze bereiden 9 en zalzichgotd 
daarby bevinden, dewyl de. uitkomst , wanneer befr- 
voorfchrift naauwkeurig opgevojgd wordt, qIos te- 
weofcben overlaat. 

III. 
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V^rfikifi tsr * kun$tmatige herOding $^H gm t «» 

De gest is eene ftoffe , die even zoo oitbntbeerlijk iSf 
als ZLJ mefiigvuldige malen gebrulkt wtrdt. Oroote ^ 
^Qjkry^e Qeden^ waarindagelgksgebcouw^ wordt^flj^ 
dep ^ welis watf ^ geen gebreb aaa g^st f dewj}! men de* 
%^\if% liter dagelijks op nieuvs bekomt; inkleiQeland* 
fied«ia» daarentegea^ alainiede op fact plat te laiid , zya 
ZQo. vel de burgerhuisbotidisg«n , ala dc bakker$eti 
eji .>n(Qder9eD I nkt telden io groot« T«rlegenheid^ 
cm de benoodigde hoeveelhedeo hlervan tejidtomeot 
SUKten dezelvt dikwijs yan vierre ottbieden « en duur 
betalen, en krygen dcs aiet te tnin eqw gest van 
t^ne l}eelKe hoeda^i^IwlA' Om deze uic de gemelds 
imdegenh^id te helpeiif sal bier geleeid worden , bo« 
ay zicb, zonder daarpm bier te broavren, op eeaea 
korteren, en evmzoo eenvoudigen^ als foedkaopea 
w#g^ hare befaoefte aaa gesc^ tot mderfcbeiden g|e* 
bruik 9 kunnen aaiifchafflia. Daar , imusfthea > de bak« 
kerijen €n branderjien niet eenerici foort van gest 
gebruikea kuaoen « dewijl de eeiAe AUten een^ zoe« 
te noodig hebben , zoo f |I bier ook liet voorfchdfl 

r 

wor elke o^derjcheidene behoefte gegicveii worden« 

a. Kuhstmatige hereidtng van gest voor de tranderijeni 

(Ml '^ttt gest gtreed te naken, vrordt er, uiteen 
ntogfel van la pond tarw>e* en ^\ pond gerfte« 
viiiKteovt ^ beide ia eeaeii grof gemUen toeftand , 
volftrekt op dezelfde manier ^ als zulks Uj dea mout-^ 
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«sijp:(tiU n.) opgegcven is^ mt de iiood%e^hoa- 
vedfaeid vrsDex ^ een bienchtig vocbt beieid « in 
dier vocge^ dtt dtszei& Qmvtog to gffiocg 75 toe 
8S pond J)ednagt» 

Is dit gefchied:^ mo wordt heczeive, in eeaen ke« 
tel, ilIengB tot xOo verre iritgedanpt^ daccr flechlB 
nog ongeveer 42$ pond overblijfu 

Vdordtti bet vocht cot zeo rerre alrgedampit is\ 
omtrent op dien tijd, wanneer bet nog 50 pond 
4>edrMgt, voegt men er een pond goede faoppe bij» 
en Itat dese^'tot aan den gemelden omvtng* mede 
^Utuapenf w$msop nitn bet voebt door eene zeef 
Uenst , en dt temg blQr^de hoppe intperst« 

Het aUte. ^oebcceidc en op hoppe getidkke|i6 
"vocht bU^rr nn eo6 bmg Aatno ^ tot dtt hetselve tot 
^een tenpemuttf r$n 6$ gradeh kbaumur ret* 
koekl b ; wtuof £r xa pood meel van tarwewlnils 
-aout bqgedtm wordt^ hetwtlk Tooraf^ met eoie 
evenredtge bic»e«jp|elbdd bond water, tot eene dikkfe 
7>ap iiuigemcfigd meet z^o. 

Men arbeid nu alles ter dege oirier elkander , zoo 
dat er eene duDM pap uU cmtftaat, voegt hier^^pood 

goede geft^iftf en Jaac nu aliea, in een vat» b^welk 
ivac /rnim eo ligt toegedekt is, ftil ftaan, en wel 
•p eene ko^le plaats, waarvan de warmtegraad ge« 
lijk U «tfi dien eena kelders* 

Hier gtat nD bet vocfat tbt gistfaig over, weike 
4nne& eea tgdifaeftek van y> nsen geiSiodigd is ; en 
dians is de gear gefcfaik't voor bet gebruik* in eenen 
iBoelta ketder beiraard wordeode, U^ft zij des zou 
ners 3 tot 4 weken goed, zonder te bedmren; im 
winters^. daaitntegen» i! tot 8 weken* 

2al er eene nknwe boeveelbeid geat benid wof» 

den. 
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*4en, zoo gaat Aen op detelfiie nuinievte irttk^ di 
Toorbeneii : - flechts wordt ^r alsdan ^ om de gistiog 
te bevoideren , in plaats van de gest van bier , een 
bijvoegrel Van de oude gest bijgedatB. Zoo komt 
men nooic in verlegenheid , bq gebcek van eene 
bruikbare gest voor de branderijen* 

b. KumtmMtige beresding vau ge$t vwr it wUtehrotd^ 
bakkerijtHm 

Uttx zeker nog, dan de branderyen , lijdendewit- 
tebrood-bakkeryen gebrek aan eene brnikbare gest. 
2lj moeten dezelve niet alleen zeer duur aan de wit* 
bier- brouwers betalen, maar krljgen boven dien niet 
altoos eene goede gest, niet altoos eene, die even 
lijk is aan gistende ftofiEen. De kunstmatig vervaai^ 
digde gest, welke hier befcbreven zal woiden, ver* 
«oedt bet gemis van dke andere, en doet, in alien 
opzigte, alles, wat van eene goede gest voor de wit- 
tebrood^bakkergen verwacht kan worden. 

Om deze gest te bereiden, maalt of ftampt men 18 
pond tarwe-, benevens vier pond gerfte windmont, 
met elkander tot een grof meel , mengt dit , in eene wan , 
met no pond water van eene bloedwanne tempentunr 
aan , giet er vervolgens nog 75 pond kokend water 
hg, arbeidt bet mengfel daamede ter degedo<Mr, en 
hat bet, wel toegedekt, twee uren lang ftaan* 

Hierop wordt nu bet mengfel, door raiddel van 
ttn klensvat, of van eene zeef, van de bolflersge- 
fcheiden , en , om aUe kncbtige deelen er fiit te trek* 
ken , op de terug blgvende bolfters nog 5 pond wa- 
ter gegotenb 

Het aldus verfcregen vocht wordt nu in eenen ko- 
peien ketel gedaan, bg betzehre lo pondgefcbildeen 

fijnr 
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fiirigenspte tardtppelen gevoegd^ ea alles vervoU 
gent, onder menigvuldjg omroeTen, zoo lang ge« 
kookt, tot dflt de tardappelen volkomeu opgelosc 
^nJQ; watrop men het Tocht door eene fijne seef 
giet. 

Thand vofegt men bij het vocfat \% lood gewond 
firoop9 of, in plaats hiervan, I a lood.goede fui* 
ker , benevens d lood boppe , en dampt alles 200 
lang. In eenen ketel, op een zacbt vuur uit, tot 
dat het overblijvende vocht flechts nog 20 pond be« 
draagt , waarop "hetzelve andermatil geUensd wordt. 

Wanneer nu het drooggeklen^de vocht totsooverre 
vetkoeld h , dat deszetfs temperatuur tiO% id graden 
&SAUM1T& bedraagt 9 wordt ^r 14 pomd goede 
gest van witbler b|fgedaan , en met bet vocht tet 
dege on Set elkander geroerd. Vervolgens laat men 
mica, op eene koele plaats, aan zich zelf over, 
waar alsdan de gisting zeer fpoedig begint, zoo dat 
het vocht, binoen een tgdsbeftek van 30 nren, als 
gest gebrAikt worden kan. 

Deze gest ondetfebeldt zicli doot laare nitnemen* 
de deugdzaamheid. In wel toegedekte vaten laat zij 
^cb, in eenen koelen kelder, dea vomers ongeveer 
% , maar de^ winters 8 weken , zonder tot bedeif 
over te gaan, bewaran* Zij is te eeuemaal gelijk^ 
vormig, en doet alles, wat men wenfched kail. 

Is dese gest flechts d^ns bereld, zoo heeft men, 
tot eene verdere vervaardig^g van' dei^elve , ^eeii'e 
gest van bier meet nodi^, daar zQ zelve nu de 
plaaHi tuervaa vervangt. 
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rbzeogrut^ kan bet ook cot leder aiider gebak met 
irootrd^ aangewendy en daardoor veel fmker he^ 
fputd WDrden* 



V. 

'- BireWngs tens^ den Duinkerker geU/kendcn^ 

, fnuifiabaks. 

- Zoo wrf'de bewoners der kleine landfteden, ah 
de Eandlieden zd\re » verbouwen gemcehlyk tabak (^% 
en moeten denzelven echter', wiDeit zij faemalsfnuiP- 
^bak gebruiken » wederom ran 'den fabrijkant aan^ 
koopen. HIer zal derbalve geleerd worden , hoe een 
iedeir, uit inUndrche bladen, eenen rnuifttbak^ aan 
den Duinkefket tter gelgk , VervMitfigen kan. 
•^ De Taus tot dezen tabak , waarvtin aHes afhangt ; 
/ wordt op de votgfcnde wijze be#eid. 

* Men nengt 

3' lobd gezuinrde gebrande potaacb. 
s| — ^ falamnioiiiak » 

./ na »-<*^ keiikenzout^ 

mder elkaiiderv^vn Ibat dit niengrel in zoo veel znt- 
vec rivkrwateir , vkn eene melk warme temperatuur , 
<^9. als dasirtjue verelacht wordt ^ waattoe gewoen* 
Kjk si pond genoegzaam zal zljn* 
Deze oplosfing wbrdt hierop gemeugd met 
f lood roode Franfcbe wi|h» 

-8 -'^' honigt ■ =•'•' 

a -«-^ ftp yanfeiieverbeziett^ . . ' 

en 

I III 

(O Dit paic vooral op Duhiihtand, mux ook, gelijk bekead is, 
•^anmige ttrekeo van oni Vadfrland. V* 



tn alsdan , bg eene zachte warmte , lo minuten lang, 
aan de kook gehduden. 
Is dit gefctaied, 200 mengt mM 

I lood alantsiVortel, 

J galangaw9ricJ, 

J _ zouthout, 

1 ^ — beemi^twortel , 

I — — gezuiveifle gebrande potasch , 
na alles vooraf tot (oeder geflampt te bebben» oq« 
der dkander , laat dit poeder, metsf lood rivierwa- 
ter , a urcnlang i in eeneii toegedekten , nlet vetglaas-' 
deity aarden pok 9 onder etne madgemarmte , uhttek* 
ten, Uenst veirolgfens bee vocbt, perst bet terrig 
blijvende nit , en mengt dit vocbt met bet vorige. 

Zat de fbuiitabali net deze fans tbebereid worden , 
zoo wordt de niwe labak vooraf matig gediodgd > 
yervolgens geftampt^ bet geftanpte doorgezift, es 
bet doorgezifke bierop act zoo reel vandeiainaan* 
|g;emeDgd, dat bet jpoeder de eigtdfcbappen ^ti €e«f 
ten bruikbaren fhniftabafc aaaneemt^ '• 
De aldus bereide fnnifckbak wordt bierop iaeenen 

attderen,'niet ^ergUafidcn, aaTdenpotiiigepetst, deze 
ter dege to^gebonden^ en op eene koeleplaats, 10 toft 
Id weken lang, bewnard; M' f^doop^.waarvan do 
fnttiftabak zljne vofkomenbeid bereikft zfd bebbeii* 

Hoe langer nfien dezen fnuiftabak bewaart, dette 
meer lieemt ddaefve in deugdManheid toe 9 dcwljVet 
eene Toordurende giating in piaats ifyAu 
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JiTiiiling eens^ hit Chinee/cie giUjkenden^ 

yermtljoens. 

Het Chineefche venniljoen munt boven bet gewor 
ne uh, door eene vaurroode , naarbetkannozijnebel" 
leade, kleur, en wordt datrom, zoa door de fcbiW 
ders all door de verlakkers, als mede door de ze- 
geQiik*fiibrukaDcen.» gezocbt, en daurder^ dan bet 
gewone » betaald# Deshalre zal bier de manier be* 
fcbreven worden » boe men bet gewone gpede ver- 
jniy^eii de eigeafcbappen van bet Chince&be kaa 
nededeelen. Men bereikt dit oogmerk op de vok 
gende wjQze* 

Men giet» ten dien dnde* op eene zoo gioote 
boeveeOieid zeer reiSf gepiepareerd vermiljoen* alt 
men verkieat « in een porfeleinen of giUzen vat, bet 
^riervondig gewigt bQ uitftek zulver regenwa^ert of 
gedUtUleerd water^ loert a}les, met eene glaze pijpt 
ter dege ond^r elkander; en laat Iiet,.op eene matig 
vime^ matr fchadnnvr^ke, plaata» ligt toegedekt, 
iban 9 met ina^btnepbig » ondenuafchen t van di^ 
viDorzorg t dat men bet nengiU dagel^ka ten minfle 
ten paar malm goed Msmfgt^ 

Na vodoop itedt van* esnige ^ktf^ beornkt men 
MB bet venBtljoes eene fehoooe vmuidering van 
kleuri maarjna. aeft^tiiabeftek^vaA 3 tot 4 weken^ 
beeft beuelve zQnepi grooiften ' glana bczaikt, Het 
wordt nu t op eene fcbadnwtijke plaata » volkomen ge« 
drobgdy en niaakt tbana een produkt uit, betwelk 
bet fcboonfte Chineefcbe venniljoen gel«kc (*). 



(•j Nof gtoMikkclgkcr Um^ Wfn iot btt dee|> en ve^Ijgt ten 
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Vilh 

BereicHng van het Indiaanfche wi'u'e vuur* 

Het IndiaaDfche witte vuur werd tot nog toe < 19 
Sedruide houten dooccn logenoieo, tte ten g^heim 
wtkochc. Deze dgosen hebben i^wpoolijk 4 duii« 
Itoogte, en 10 duim middellvu WgidK 2ulk eeoc 
dom ftangefiokeQ , xoo kto het daarmede gevatkii 
iicbt op eenea aflfamd van ^000 $oife$ (laOiOoo 
Par^fche voeten 9 of 6 Geogra^che oi^en) , waaxir 
kjCBotaen worden~, en ficbgnt voor bet bloote oog 
zoo lielder^ 9IU de ]rianeet Venys^ in haren groMt 
ften glana. 

• Om bet lodianicfae vkte yunr le vervaaidifflD f 
mengt men 34 deeled falpeter, 7 deelen blom vaii 
2wavel, en a deelen rood ro:tBkmid, i^der aftoaii 
Aeilijk vooraf tot bet fijnfie poeder gMfaven » 08« 
der elkanden 

Dit mengrel wordt nu in de gemeUe honten doo^ 
£en gedaao, die of rond, of 00k viotenc zijn. 

De ronde doozen geeft men gewoMllgk de boogie 
van bare baWe middellyn (*}, de vierkante, daar« 
entegen, de dubbele hoogte van bare I>reedte. 

Deze doozen worden met een dekfel van hetzelfde 
bout gelloten » in welks nudden een gat gefneden is » 
waardoor bet poedcr aangeftoken kan worden. 
Zul^ 

I^KMcr ioo4t wwoeer am \m vendtioeai ki fcpen gliMi »««, 
t)er , flMC bet ^rierde gedeelte vtn xijo gewigt zulver Olpetenunr worn, 
\vag wii)ft» cot dat het mengfel droog gearordeo is, en Tcrvolgeot 
de getaccle mmS% iMt wtter aftrttdit. & 

(*) Die vvrfcbtit cenffdm via de opgaaf , even te voren doer 
den Schrijver legevfo^ volgMi wcCke de hoogte ftood toe de mid- 
delljjn Z 4t 10* V« 

B4 
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Zullen dexe doozea Tervoerd worden » zoo worden 
dezelvc > als mede bet gtt in bet dekfel > met gelifsid 
papier zorgvuldig^ gefloten, opdat er geen poeder 
verloren knane gain. 

Wil men zoodanig eene doos aanfteken, soofidjdi 
sen eerst bet geUjmde dekfel volkomen loa 9 ten einde 
betzelve » wanneer bet poeder af brandt , gemakkelyk 
wijken kunne. Ook wordt bet met poeder geftoptft 
gat geopend ^ en vervolgens met eene gewone vuiu^ 
werkerslont aangeftokeo* 

De gebeele doos geraakt terftond in brand, dewyi 
cleze tamenftelling , meteen groote fnetbeid , evenala 
bet buskruid, vuur vat, zonder echter teontplofien. 

Eene doos van $ dnim boogte ea 6 duim middtl* 
lyn , met dit poeder gevnld , brandt ongeveor 3 mi* 
amen lang, en het daarvan zidi verfpreidende lichc 
kan, terftond na sonsondergang , op eenen afRand 
van s<{,ooo toifes (a 10 m^len) waargenomen wor^^ 
den« In de nabijbeid is de glans des lichta van bet 
Indiaanfcbe witte vuur zoo verblindend» dal bet 
06f daacdoor Igdt, 
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B welding der hntin. 

Om de lonten , die beftemd zyn (ot aanfteking van 
de gemelde doozen met Indiaanach wit vuur, iebe« 
reiden , gaat men op de vo^ende manier te werfc, 
4 Deelen ftjngewreven zuiver falpeter , 
a - ■' buakruit, 
, %' ■ ■ " poeder van boutakoQl, 
a *-<-— bloem.van zwavel, 

wor*» 
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worden ondcr elktnder gemcngd^ tot h«tf|ii(to poe- 
der gewreven 9 en £t irexvolgeni. door eene ifae zeef 
gezift* 

Men viilt tbaDS met dh poedbr pipiotn pttronen , 
van de dikte eener peoneirfeiiacbt , welke men op 
een llokje van fterk gelljaxl ptpier^ i totia voct 
bng^ bereid^ en wtarin men atsdan het Ixaren ge- 
aoemile poeder met een ftaaf^e ftijf ioftimpt* 

Wil men zoodonig eene loot gebfttikdi^ zoowordt 
dezelve aan eenen ftok gebonden ^ de gdeimde einden 
met eene fctaaar afgefiieden« en nil de aldaa geo- 
peede iont Uj eene andere bvandendelont, eealicht^ 
of bQ gloeQendis kcrien t nngeftoken. 

Dese lonten weigeren mooit, en woiden nocb 
door den Wind 9 nech doorii^ien legen, iutge« 
bluscht. 

Tot de bereiding van deze lonten , kan men ook 
nemen: - 

8 Deden bloem ^n zinfAi ' 
4 — Talpeter^ en - - -: 
n -— — bnskrQid» ' / •- ' 
welke ftoffen met elkande^ tot hUt f^fte poeder ge» 
nrreven worden* 




> . 
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Vwrfchrifi ter ifreidiftg van verfckiidifis , ' 
iff ui$ftek fcJmnt , vernhfin. 

De beraidbig van b$ nitftek goede venriafen ia 
voor vele knnftenaara eene zeet weeenawaarc^zaak^, 
Met dat alles , is deze bereiding een zeer eenvoudig 
ding) waarb^her, za) er een fchoon produkt gewon- 

B5 nc^n 



— Atf -« 



aen warden , flecbts epeene behooHijke'eii doelmt^ 
tjge evtomdighdd vmi de datrtoe v«reiscbte ftoffon^ 
alsmede op derzelver deugdzaainheid , aankomu . 
c B^ de beitidioflr'vnl saodan^ vcrniareQ y kiutqen 
ip voifeiide Kgelen^ ala algemeea gddig, tot grood** 
flag'gaiqfd wordeiu * 

*^ «>:De daartoe befteaide hartacfa%e. (loffeo wor« 
den tot een grof poeder geftainpt 9 en die poer 
der met de helfi van zgn. gewi^t grof geftampt 
glaa vermengd* 
h) Dit mengrel doet men nu in eene ^aaen.kolf» 
^ voegt ar de voorgefehrerene hoevedbtid \/um 
den fterkfien wljngeest (akcM) bQ » ^uit nn 
de kolf met eeM natte uiftia digt , waarin » om 
de lucbt eenen 1 iiitgang te ^anen, met eene 
fpelde een gaatje gedoken wordc. 
. O Om de Qploafing der barsdeelen te bevorde- 
ren, wordt de kolf 9 met baren bol, in eenen^ 
koperen of ^jxeien ketel met water geplaast, 
terw^ men deceive van onderen met eene 
laag (hoo voorxiet. Na wordt het water aan 
de ko^k gdbngtf en, een paar uren hng, in 
desen toelland gehouden, gedurende welkea 
tgd men de kolf eenige malen moet fchuddent 
opdat alle*liarsdeelen volkomen opgelost wor« 
den* 
d) Komt er terpentijn b|) zulk een vemis, dan 
floiaakt men denzelven vooraf, in een ander 
vat, tot vloeibaarwordens toe, beet, voegt er 
: V^op dfi overigie ingredienten by9,eii hondt 
bet Q^igii^ly e^n bsilf uur lang, in heet wa« 
ter« Vervif>Igeiia seemt men de kolf uic den 
ketel, en. fcbudt idaaelve zoo lang benen en 

we- 
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wed€r, tot dat de d«Aq« bcMlte floffe begtnt 
te verkoelen* 

#) Men Uat ou de oplosSag een ptar dtgen (lil 
iUan^ waarop dezelve door booiawol jefiil- 
txeerd wordt^ cb o^ tot vernia gebrnil^t k^ 
worden* 

Volgent iezc manier van bereiden^ welke m alk 
ibortea deselfde blijft^ kumien au de volgende ve> 
niarcn vervaardigd wordeo^ 

1. Fernls vow ytnmv^rpen van papier ma* 
ehie^ gelijk doozen, kokertf em, enz. 

Men bereidt dtc .Ipemit mu 
If lood zmrere maatik » 
4 •■** Jaadrakt 

6 — — Veoetiaanfche terpeitr^jn, 
64 — alcohol J 
8 — - geftampt g)aa^ 
De alcohol moet, volgens den akobola^ter np 
RiCHTER, ten minfte 85 pro cent hpuden^ en 
niet over potasch iWergehaal^'zlJhV^ ttet^W-dicnt 
alleen, otn het zamenkleven der harsftn voor te ko 
xaen^ eii/ d^^rer oploaGngAt \mMintn. Ji\t 
vernis bezit zeer ved glu«» isiac flecbta .weinig 
vasiigheid. . y . . ; 

% Vernis voor voerwerpen^ die oaH wrij^ 

ving onderworpen zijV, geliji fioelen^ 

tafels, lifiten^ enzg enz; 

Ter bereiding van dit vernia woidt gevorderd^ . 
. 6 lood vloeibare copal ^ 
la -— zuivcre fa^drak^ 
6 -^ zuivere mastik^ 

5 lood 



— a8 — 

5 lood VenetittoTche terpcnti^i » 
64 — — alcohol , 
8 — — gefbiinpt glas, ^ 

Offl den vloeibaren copal te bereiden, lait men 
'den copal 9 bi} eene seer zachte warmte , in eenen 
aarden pot fmelten » en giet hem vervolgena op wa- 
ter over. Hierdoor wordt bij eenigermatey in de 
Vermengiog z^ner beftanddeelen » veranderd , en aijrie 
opiosbaarbeid in den alcohol bevorderd. 

De verdere vermengbg der genoemde ftoffen voor 
liet vemis gefchiedt volftrekt op dezelfde w^ze » als 
bovep (bl. d6) opgegeven Ib. 

Dit vemis bezit even zoo ved glana 9 als het vo- 
r ige 9 maar veel meer vattigheid , welke nog vermeer- 
derd kan worden » door de hoeveeibtid fandrak en 
terpeotijn te Tcrgr^oten. Te veel terpentijns wordt » 
daarentegen, 00k ligt nadeellg, dewljl het vernis 
daardoor pekachtig en, Ueverig wordt » en niet zoo 
goed opdioogt, 

» 

S* Een sndiT vernis ^ /b/ bet beven gemeldc 
. einde^ deck hetwelk rekbaarder is* 

I 

Tot de ber«iding van dit vemis wordt vereischt: 
13 lood luivere fandrak ^ 
8 — — echte elemie-hars , 
s -r— anime-hars, 
I — kamfer, 
64 — alcohol. 
De oplosfmg gerchiedt, by eehe zachte warmte, 
zcer fpoedtg» 

4. Fernis voor hbut^ en ijzerdraad^ gelijk 
tralien^ leuningen van trapptn^ enz% 

Men bereidt hetzelve uit : i^ 
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19 lood iiiivefe toidtak. 

4 *-«— zmver fchettak flak In bladei^* 

8 — ^ xidvtrt witte bars ^ 

8 — -^ kiare terpentljn » 
64 — -«• Uare alcohol, 

ft *— geltampt ^9 ' 

5* f^iffn/V y00r muzijkinftrunmtm en 
huisraad yon fijn houi* 

Ukrtoe wordt aan ijigretttetteii vereiaclit: ^ 
8 lood zuivere fapdrak, 
4 — — lak in korrds » 
a — maaiik^ 
ft — benzoSf 

4 •— Venetiaanfcbe teipeatgn^ 
64 •— — alcohol* 

6. GoudvemU vow metakn voorwerpen^ vsn 
kopmr/ijzer rf fiaMt^ bij voorbeeld , roor 
^ natuurkundige infirumetitem 

Men bereidt £t vernla nit ae ^volgende ingire^^n- 
ten: 

It lood grof geltampte kurkuma , 
la greia van den fijnften faffraan, 
40 lood alcohol , 

1} gittcgom, 

4 «-— fandrak, 
4 — elemi bars, 
% ^.^mm drakenbloed, 
a — — lak in konela; 
Ter beieiding van dit vertik, iM#den dc kurkn* 
ma en de faSiraan met dea.alcoiM)!, in tene glazen 
koify ao uren lang^ zachcuitgetmkktn, de hierdoor 

ge* 
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gevonnde tinktuur gefikreerd , veirf olgeM meiden ter- 
pent^Qv in eenc gltseii kotf , op deoverige^ vooraf 
tot een grof poed^r. geftamptc » iiigrcdiaoien gegoten , 
en, nadftt men de opening Tan de kolf iaeteeneblaas* 
waarin een gaatje geftoken is , gefloten berfc, dezemec 
haren bulk 200 lang in een vac met kokead water (mi 
waterbsd) gehouden , tot dat de oplosfing gefchied is* 

« 

7* Goudvemis iwr voorwerpen van mesfingi 

Hiertoe wordt ean ingredienten vereiscbt: 
ik lood lak In korrelB^ 
4 -— barnCteen» 
4 — gitiegom, 
80 grein rood fandelkoaty 
5o — — drakenbloed(9 
36 »—» faffraattt * 

74 lood alcohol. 
Nadat deze ftoffen tot een grof,poeder geR^npt 
zgn, wordt de alcohol, in eene kolf, bij dezelve 
gegoten 9 de kolf in kokend w%ter gehouden^ tot dat 
de harsfen opgelost zijn , en de oplosfing vervolgens, 
na alvorens veikoeld te zl^xi^ gefiUreerd* 

8. Qoudv^mis vwr imrwerpen 9m 
metaal en hout. 

t ; . 

Hiertoe word tan ingrediCnten getocdenli 
8 lood kk ia korrels, 

8 — - faodrak, 

I — — drakenbloed, ■ 

36 grdn gittegop, 
35 — kafkupMy. . . 

% «-» ta>pent^9 
ao— --jgciMipt gblf> 

74 -55 tloplwl. 



f fi« de bercadlng viBcfitverQift^gutinenop4ezelAI( 
manier te weik , als zoo aanftonds befchieven is. . 

9« Fernis voor fchilderijen , die fMt 

olicverw gefchilderd zijn. 

« • 

Tot <Ut vends wordt aan iiigredilntra gevoiderdt 
94 lood 2uivere mastik, 
S •— • Venetiatnfehb terptfld|n » 

lo »— « gefttmpt ^as^ 

jr^ —«» alcohol (♦). . • . ► 

NadftC de mastik met den tefpen^* M^ tat 
xachte warmte, gefmolcen i$f woideii de temfec^ 
het glaSy en de alcohol tx bQgedaan, aHe# in ceoe 
glaieii kolf ter dege onder eUrander gvTdnid , de 
kolf, tot dat de barsaehtige fioflfeo opgelo^ xgiiy 
ia bet water gezet^ en het irerois » na ahroreoa yer« 
koeld te x^9 gefiltreerd. > 

I Dit feroii is via jsie kleor cttUoot^ zeer dow- 
fchijneod en rekbaar , en doet bij de fchUde^en at 
les 9 wat men er van veTwachten kan. 

lo* Ethmsch Cefiahemis. 

Om dit, b§ nitftek fchooae, copal vernis te berei- 
den , vror^t aan ingredieoten vereiscbt : 
I lood heldere copal • 
,4 •»— overgehaalde zwaveN ether. 
. Nftiac de <y>pal tot kkfamkonels gefiamptis^ giet 
«inen den ether , in eene ftopfl^sch, fx op, fchndtde 
icsck, na dezel?e gefloten tehebbcn, 3PJQiBUte|i 
^«ngf 

C^) !■ het ooH^raikeUjke Hue r«*rgi#frf»# ftrpnMah diSt 
4m 4» iqhiOnc taiftood liimp tm «k9W mmrngti ioo it die 
aUmravfcblinliJkit Mot drnUbvc, m aoec ^9k9i wdcn. V. 
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ling 9 ter dege henen ea weder, en laat dezeWe dan 
ftil (latm 

Bevindt men , nt eenigen tyd 9 dat de wtnden van 
de ilesch met een dun fchuim bedekt zyn, zonder 
dat het vocht volkomen helder geworden is, zoo 
ttioet men er nog wat meer ether bgdoen^ tot datde 
copal g^heel opgdost is* 

Dit vernU mnnc uic door eene citioeogele kleur ^ 
en houde ongeveer | copal, tegendentther, opgelost. 

Wil men dit copalvemis gebrniken , soomoet , ten 
cinde het fneUe vervliegente vormQden, hetllgchaam ^ 
'lietwelk daarmede verlaktzaiworden,vooraf met eene 
-zeer dnnne laag overgehaalde ttrpentqnoUe beftreken 
'worden^ welke er naderfaand met eenen lap .wederaf* 
'^wischt wordt; waarop'mentlan het vemfs^ door 
middd van eeo penfeel, er op kan brengen.- 
- Dit verais geeft, zoo wel op bont, als op me* 
taal, een zoo vast en hard bekleedfel^ dat betzetve 
tioch door wrQven ^ noch door ftooten 9 vernietigd 
-kan worden. 

II* OUeachtig Copalvemis^ 

Hiertoe wordt aui iogredienten vereischt : 
4 lood heldere copal, 
6 — ^ overgehaalde lavendeUolie 9 
8 — overgehaalde terpentl^nolie , 
i— — kamfer. 
^ On dit vernis te bereiden , mengt men de laven« 
deMie en de kamfer, in eene glazen kolf ^ met ebi 
liander , en hondt bet mengfel 'zoo lang hi de warm- 
te 9 tot dat de kamfer opgelost is , en het vocht be* 
.gintnaar boven te.komen* Nu doet men den totpoe« 
der geftampten copal » in kleine hoeveelheden , er bij , en 

roert 
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Mttt iUes MO iMg ttr dege onder elktnkr, tot (tee 
de coptl feftndten is, waarop de terpent^aolie er 
I'ft'Bvoegd wofdn 

In pitata vtoile tevradd-oHe, kan men ookoTer* 
g^baalde foxemar^^oBe gebrniken* 

Sit vends mum yoonl in belderheld, rekbaariidd 
ftt vastheid nit. Men kan rich ?an hecxelve , zoo 
wd op bont, ala op andere Toorvefpen, met groot. 
voordeel bcdiencn. 

ia« BarnftunvemiS' 

« ' 

Qm een ter des^ goed eo dnunaam banifteen* 
^vernia te vefkrQfon^ moet men ttnt een goed 19»» 
oHewniis. bereiden. 

Ten dien etode doer men d pond goede anWerel^ 
olie in eenen aarden pot, en hangt daarin een mengfel 
van 10 lood fi}ngewreven goud* of rilvei^Iid en even 
BOO ved meide , in eenen uk tan iinnen » betweUc 
iilet al te Qn is, gebonden, in dier voege op, dat 
de aak daarin drgft, sonder den bodem des pots te 

Xaken* Men dekt nu den pnt met een dekfbl toe^ 

net bem op een aacbt vuur, breng^ de olie aan de 
kook, en laat dezelve zoo iang zachc/es koken, tot 
dat zQ eene bndne Uenr aangenomen heeft, 

Ntt doet men eenen gefcbelden uQe^ in welksplaats 
men 00k eene fcbgf gele peen nemen kan^ in den 
pot, en, wanneer deze uitgedrpogd is , eenen twee« 
den, eenen derdeo, enz. , aVna elkander , tot aan den 
sevenden , tot dat 00k eindel^fc deze uitgedroogd is | 
in welken teeftaod bet vends nu zQne volkomenbeid 
bereikt beeft; Deze Itofien woiden er aUeen daarom' 
l^edaan, cm bet kokende oliefemis eene zekere 
koeveelbeid vocbtmedete deelen^endaaidoordengraad 

C van 
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van htcte fMf teitoaen, iwatrdMlr de oik zrad^ 
httnnen UnbfiBdcil , en bedqnrfea li^Ofdeiu 

Nu wrijft men cen pond barnfteeiit om demsrivtoi 
vochrig, en her fmalteit dtarttn'gemakkdlkkf iBa- 
ken , met vier lood Ignolie , doct bem hiwop ta tt^ 
tith JuideMn pM^ n finelt ham mkt fcbiel^« 

Is nu dc biMtiftten geRnolten, mo vocgt men er vi 
pond vm het te voren bereide Iftiolie^vetala bJr> i»« 
hct mengTel nog 9 een paar minuten Uwg , «et dkni* 
dcr koken , gict het dan door linqen , en bewaart 
hct nu vervaardigde barnfteenvcmis in eene flesch. 

Mt baiiilliMiwniia km 200 wel tot hct hedetten 
wn^ lioiit, ah van meiaal, ««ge<W»d worden, ea 
18 zoo duurzaam , dat beide daardoor de werkmg dtta 
kofcendcn waters wederftaan kutmen.' Ook kat Vet- 
iclve sich met allertiande ▼erwcn tiBrmeogui* 

Mnmerhlng. Daar , by het imebfB dea banfteciit 
in eenen open pot, hea Tcnttegende bamftetQziDtf 
diet aUeen van den een^ kant onnpt verlorenr gaat 4 
maar ook van dtn andcren kana,.wdg6ntdeaaellair^ 
l|ikkenae dampen , de avbeidtzs »adeel toebrengtt 
zoo doet men wel, denzelvea in eene glazen kdf# 
vaariQede tneo eenea ontvanger vereenigd beeft, te 
fmelten ; tcrvrijl alsdan het barnfteeilzofttL zbsh In dm 
hab der kolf en in den ontvangav verzaneltt waffnit 
bet genpmep ^ ea aan de Apotbekrri verkgcbt kan 
wotd^m la de bamftean in dtkotf feftnoUeii, zoo 
|a& men er het lynoUe^vernis « door midd^ van ee* 
fcn uecbter» btei^tea^.heifehre qxit den gefmolt^n 
bamftees fceet i»jBike«, «i dan de fc^If eeq pa^r ma« 
^ benan eaw(kf zwtiv^n, wtmieer deoplosfing 
des bamfteen* in het :iy»oUe^voilit9 ze^ fpoedig 
volgen^ 2al« 

I3« C^ 
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. Qm eat ifibMB (^ftpplv^mli t» hi^goi ,« 
ten, hetwelk ondertusfcbei) <M))(:4(p^ «Ki^ 
peii gettnil^t |c|ia worf^, tMt id<b opr d« v«l|eii- 
4o WQse to wetl(. , i 

Men r^( ^. fr. f poni 2q kteb« ftddm feflt- 
jeqe copal,. net hot derde d<cl iwr «$■ gentigi oo- 
i>dv«- b^eip , ip een iuir<tea jwt , hQ ecaezetr ad|- 
te warmte. b de^ masHi gefmokm, soo voegt mea 
14) deceive, t«rVl9 «ij nog hcet |4, hoif a*o ved 
#ioUe*FOiiH«, lOft bet gewige dev eopals bednagr, 
4ai Toem «)les ter d^ coder ctkuider. Jf ec l|wite> 
VirMs m«fft 109 HeUer s^^ ab mogel^c is. Wil 
men dUt copalvenHf gebruiken, den km n^ hei^ 
Htftw, IMP Aft te ▼erdunnea, iwdac ktt iiBik«abt Js, 
met cen mteig; ferpent^nojie aaannagen* 

Om dit polljstlak te bereiden^ doctttCQ i fianf 
foed beMeriobeUik ia e^n? g't^^ kolf, en gkt UeN 
09 a pond tv«B den fterkften ulcobol ; terw9^ idm 
de opening van de kolf met eene bliat y WMriamti 
te^e fpeUe.ee^ sat)0 geftckenls, digtfloti;. r-^^ ' 
. Men ,ze$ no de kolf op e^fi ««cht Ttrnr^ mmi 
wn 4e hitte uer b^vea de 4o^j^ gq graden &Bt 
AVMiift ftygt. Men fchndt deaelve. aUe dsk uied 
ter dege om., tot.dat de. oifloafijkx tm ket lukpki 
dn alcohol piaatp gdiad becfte: Men giet M d« 
bflktef gMOrdenr oploafinf i«a bci trofebMt bedifty 
fel af^ eo bewiM ditfl^e» iattiie gefldtane 'fleadf;^ 

Ca OS 
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Om dit.vemts.tot Itet^iMilQttffiNrtii.bouteo hmu 
nutd te gebruiken , bedient men zich van een ftukje 

tfio liflnen^ hetwelk nen^ in de gedaante vao eenea 

*klciiieo btl^ zfttnendrtait. 

" Or dezeii bal giec men een mengTel van twee dee- 
kn: van bet gemelde lak , en van *66n deel fijne Pra^ 
vMcemtiSit, en wrgft nu daarfflede^-met eene groote 

-liielheid, de oppervkkte van bet hout^ in diet voe» 

' ge, dat men it beweging fteeds naar de rigting van 
de ve«elen des bonts make. 

is bet vocbt, waarmede de bri bevocbdgd was^ 
rverbruikt , zoo wordt deceive op nieiiws daarmede 

•aatgeoiaakt , en de wrtjving met bet kk zoo lang 
voortgezet, tot dat d^ gehaele 6pperv1akte>van bek 
'bont met eene dnnne laag daar^an bedekt is. 
t 'Men laac hierop het op bet hout gebragte -vernia 
opdroogen , betwelkzeergemakkQigkgplcbledt, braigt 
cr vervolgens eene tweede laag op , dan eene derde* 
en , waneer bet ver«iacht wordt , zelfa etna vierde« 
Dewijl zoo^nig. een vcmia de gebrekkige plaatren 
van bet bout zlgtbaar maakt ^ soo moet dit vooraf 
ter dege geflq>en zijn, 

" U bet op het' hout gftbragte lak, zoo volkomen 
intgeigk, opgedroogd en verhard^ dan biengt men 
cr 4ten glans op. 

Ten dien einde bevoebtigt men een ftukje zachi 
Unaen met fiJne PrwmceyoMe^ deet er wnt zeer fljn 
fewreven tripel op/ en wrijft'nu de ot)pervIakie vaii' 
liet bout daannede zisa lang, tot dat dezelve eenen 
aanmerkeiyken gUna l^omen bee& Jlierop wri|&* 
aien^ eiiideltk,. de. blinkende ppfierv^e met een 
^^^ Her 'fin ]Muien> ^t ndg^heter, met eenen. 
^acbten fn weeken kdai:en ]ap> M . 
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'^ Biretdifig nan tine goeiefiroopj tn vsn am 

vasti fuikif uU zefma offtifffif. ' 

~ -Be bereiding eener bmikbare tkoop en fbiker W 
^oor iedere buisboQdiiig eene ^ven too gewigtige/ 
lis iivenfebetiflwaardtge ziAj dewijl beideeen onont* 
beerl^k hulpmiddt\ uHttaaten. -'^^ 

^^Sedert het bekend gewordea is, boe men ziefat' 
^00 wel idtliel'fi^flU vantarwQy'alsuitdttvanaard** 
appelen^9 deteb«ide zelfsikodi^bedenkiAaaiifcbaffiinv 
ft daardoor ledere ffedel^ke en iMdd^ce hmsliou^l 
em middel aaogeboden, om zich dese beboefreo'^ 
sender grooie moeite, tot'de nadd^i tet aijtteine^ 
pt>^ bet zQ gromere boevedhcid'^ advete bereidesy 
Dan 9 dcarroo wel de ftroop » abdefoitBtr, veelsaU 
vender ^n finakelifker wordt uic fist ffi}ffel van aardap« 
pelen» dan tiit dat van tarwe, soo* vardleBt ool hei 
eerfte inzonderbeid tot dit .einde jumgtwtnd te wotd 
den 9 v6ont daar leder ftedelgke of landelijitt buis* 
vader of Jwtsmoeder.zicb dit ffi)fiet3elEfaereiden:kiii^ 

- Tendtendnde^nHyWordeBdeftaidappdeninzniTer 
crater afgewasfjcbeo » pm deaelte^nmaHeaaokleveode 
MfdadKige AMlaf , ^tf>o veel inogelljk, te zuiveren* / 
Hterpp worden zij, ten.einde tot e^nci.pap gebragt 
tn.^ovieskp op. Mint |;ewone xaap genspt. 
; X>m>bet iwspm^ bet welk zeer bezvina^lljk gaat, 
jKtoneer iifn iederen ,aardappel. afzonderlgk raaptn 
opiStf te ;be(poedig49 > ban men «tcb v«n bet vol- 
gende werktujg bedifoen. 

C 3 Men 
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Men Itat eeae tuf.mAm^ w«lke wat groot, en 
Biet 9 zoo als gewoonlijk , gewelfd » iiiaar vlak is. 
Men laatdezelve m eene pknk zetten, even als zulks 
bij de fchaven voor groenten het geval is , welke 
plank zoo gtoot meet zfja^ dat z« op eene kkine 
houten wan gelegd km wordfin* . 

Op deze plank laat men twee fchuiven maken» 
iftaria eene Ueisn ladtf» tfeii tls b^rde groeate- 
fcbaaf, benw en weder gefchoven kaa wordM. 

.Wil mra nu fie aairdappelfen » deer yaiddtl via dit 
werktuig^ hetwelk ieder wagemnaker oC timniennan 
vetvhtrdigttn kriD« httpen^ zoo phatst ibcd hetzdve 
9p eene klelne wan* set deie ta ecvie ffrootefre, ^o 
yfettt met waieir gevnlde, dat dc xMp^'efs pav duim 
ikp ift hetaelvfe Jflgedoinpdd wordt* doetiitt eea 
gedeelte van de airdappclen in de lade » die zkh bQ« 
ven op bet weiktnig J)evindt 9. debt eene pknk hies* 
QP^ MB dezelire dkardoor aider te dH&ken^ en 
litbBift verpolgea* de rasp op xle kde hcnen: weder* 
Hierdoor fi^orden de aardappelen t6t ecrte pap ge* 
lispt, en deze MBftoni iloor bet iKitits fsisuivadf 
CB in de wan oveigebragt* 
. Heeft fl«en eteie getaOegeamcr IiocMaelfaftld laidap^ 
yden ^p: deze^ laanier g^raspt, dan vmA bet g^ 
ffspte, tevena met het wai^y iiaAfinede bet *ge- 
Sficogd isv ctri^ecne-^jnatecf {odaan^ ea door dczel* 
ve doorgewnveh i in ditr voege^ .dat'flechts de veze» 
]^< der aardappebir op de zdef ^bietU^ven^ welke 
als vo€dec;veot de varkeas gebndkt bunnea wordea« 
. MeA laat mi bet di>oit(ektelisde "fyp bi een vat 
Ami tetwljL ulsdan bet aardfi{if elftijfftl zear ^tt- 
i^t ^ondar da gadaawie van eenk tane^ vaste fto& 
Hy naar den bodem zal ziidcen* 
r Men 
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; .Men ta|t tm iMt 49funsp Qaitad^ totbt y ibmMn 

fjirikkea CeOoieK lEntaM w<irde»^ tf , 4oet v«rseh 
ifiter ia k^ v«t, iMitMhct nuu* deik hM^ geaott» 
k§W idodti dttnnede qoti iait tetf e}ve.«^d^oiii zia» 
Ic^^ en herhafik bR^flfMrisffsbeo 4»§T9Uh Q^»i«im§ 
vtrsch wafer ^ z0o..^n}JH», ilat httr.!W%ttr er .f!#k 
(c^en . belder.9 jen. zQitdei: klelif ivO|r ili^n : bQjfc ; 
jMoipp men l^t^iieiifrfegBjpw rftB^sJ iliiJit^ 

netmi). en in.4^.HH^ iaat uifidrooflri^'/Hon^eiA 
pond goedQ i^r^MMlefttBSvenv ddOKidkMderi tm 

pUeibftnde gebak in ^eiiiri^b^ildlig^ ;s]a ttf het^bc* 
^ei4ai Ttfi fmkeri:.K«biu%i kmi wwdam 

.Docb I a^al er .fli^AP:^: filter .nit^ lift .fipCol; t«i» 
vnar^igd wprden^ zoo ihe^oeft «ien teMdrtnMNmf 

tMflaad di|iJto«:|iiawtnjten».eft ^:es.dmB«BMW^ 
e€a nog fchooner product verkg|gc9t::;^f).waa^ei; 

bft v^ri^igedro^ogd ?yas« Sl^chtd n)pgt «ieti in dit» 
gftyal .eene geringe faow^elheid, van htt vQchviga ftgf<^ 
fel vooraf droogen » om toch te\ kjinnen bepdeil^ 
l9» Te^ droog ft^flU er ofer Mtrgabcel in het 
vQphMg? bevnt ;WaRiUf .-,..; 

* 6m |P met era goi^d gevqlg^ Oidop; Df fiiikef nil. 
hec^aardappelftijffel te bereiden^ wordt er^ over l^tt 
algeinwn* behalve het mjflTel^ gevor^rd^ ;. 

^ j) Cecoocentreerd zwavelzuur {vM^hUi)^ be^v 
weltt men in de vitrioololie* of fterkwacpp*- bmnde^*' 
rijen voor eenen genngeo prij^ koopu. . . .. 

lO Gocd, zuiv^ rivierwater, beiwrelk nQOh leuk 
bezit, noch $zerdeelc]es bevac^ 

'. 3) Ecne ^uivcic kalkacbtig^ wde^ gelfik b. v* 
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#) foed Vic kr|{t; of I!) ^fig e m mtB wit mtrmer; 
of fijogewrevene , licbt gi^se » fewone Ukfteeo ; 
of di fljngeftaoipte oesttrfcbelpen ; of efaidelgk O 
een witte. In fiilpetersuttr meest volkomen bplosbt- 
re* tnergelkalk; terw^ men, in tegendeel^ daartoe 
feentsins den gewonen ktlktnergel^ en ^og yeet 
niixler den kleittiergel, gebruiken kt^ \ 

4.) £eo 1ioofilverei8chte» bij de vervaardiginf vtm 
Ifaroop of fttiker ub ftpTel, been gefcbikt weriLtnig, 
door niddel wninmn men , do<^ de difoipen van ko- 
kcod water, in hooten vaten koken kan. 

Genomen^ men wil <b ponddroo; JRpTel van aanh 
appelen ^ 6tok van tarwe) op eena tot ftroop of fti» 
ker verwerkcn , zoo Utt men, tot dai einde » door eenen 

ktdper, eebgtwobnbomeii vat van pljnboomen- bout » 
ketwelk geene iiara bevaty of, Blog beter, van wic 
betikenhouc , vervaardigen , welks diepte 3 voet , welkff 
bovenfte mlddell^ i8^duim, tn welka 6ii!derfte mid* 
dellQn, bQ den bodem , 14 dnim Bedraagt. Hetdiehr, 
om er de benoodigde ftoffen, door middel van water- 
dampen, in te k^en.' Men vindt Mbdanig een vat 
afgebecM PL L Fig. u 

Om nu , door middel van 'waterdampen , in dit vat 
te koken, heeft men eenen boperen ketel nood%^ 
fliet eene bote voorzien, waardoor men de dampen 
kttt lelden* 

Men hat ten dien einde , door eenen koper0ager» 
een dlrndervormig vat vervaardigen, van ftcrkkoper* 
blik^ betwelk de gedaante eena destiOeerketela beeft 
in. L Ftg. d. d. b. e. i), welks diepte (« • ^O 
18 dnim, en welks mUdellijn (b. c.) 15 duim moet 
bedragen* Aan bet onderfte efaide is bet door eenen 
bodem geOoien* De bovenfle opening is , even als 

bi 
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bi| etenen desdBeeifcetel , iMrteneniiitt^ gewrifde^ 
belin («» «») beddct. 

In bet ndddeo des helms (f. g,y bcKrindt zicb eene 
cirkelronde opening , die 4$ dnim middell^ beefc. 
Id dejBebre ptsc eene van lood g^otene buis (J^g. 3* 
a. b. e. d.^9 rmdkc in haie onderfte middellgn 4| 
dnim houdtj en In /• door eene luraaa geflo^n en 
/ geopend wordea kan. Z@ is hevelsuf^xe gebogen*. 
Hur korte arm (ft. h^ is 9 van daar, waar hg iadm 
bovenften nwnd van den bale des ketels C/«fO>e* 
v<;stigd is, x% dttim lang. Haar lange arm, daas* 
emegen (^: d,)^ die met den kpnea door eenekronw 
ming (tf.) verbosden is, is^ van de gemeide krorn^ 
ming at ^gerekend , 3 voet en 4 diiim lang, en reikt« 
tot op a duitn na, op den lio^em, zgnde | van de 
wjgdte des vats van (fe z^eling(cJbe binnenfie opper. 
vlakte liiervan verwijderd. 

De opening van den korten ann dexer hevelvor* 
aige dampbuis past jiiist in:d^jnond van den hals 
dampketeis (^Rg. a..f. g.\ De buis is met eene 
vooruitftatnde plaat voorzien , waatmede z^ op den 
bals des dampketelsimst^ en ken, door middel ee« 
ser fciiToef » Jnet deszelven verbonden wordeo, Om 
bet doordtiflgen.van den damp te veiUnderen j wordt 
ef tttslchen de beide deelen eene met was befmeer- 
de fcbijf bordpapser gelegdf 

Men xiet de af beelding van de ariooderiyke dee* 
len deser bnis ^ en^ van derzelvez veieenigbig met 
den ketel. Pi.' I lig. a. en 3, dnidelijker. 

Aan den behn des dampketels {Fig. ^. h.) bevindr 
2icb eene opedng , die i dnim middellgn bondb» 
Hierin 2it de p$p eens kopeien tvechters (i* /«), die- 
bijna tot op den bodem van dAi keteJ reikt. B9 
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dad iigflig iB de tveehter doec etee fchr6ef btwt«i 
tigd* Bij i. is dezelve met eene kUtn vftn aie»fias 
fBflotdw H$ is 4l«t Allen befteifad^ om^ ttfAood 
b9 Mk btg&i der betrelrking, den taend ntatwtttr 
te Vlilletiy tnttr ook, om de ^Anvtllfaig, sbo dik«4 
#iiM fik jktdls nM(flg i<t te lierbAlea. . 

Am iea Utn^tn ttna der looden dinpbKU ifJg. j* 
fw* A) teviiidt ibieh eteneens ecaie krhairsC>^)t ten 
dtkd^^ iHUir flraie^dmlve ^flotenof fsoptodifr^ de 
gttneeBTckap des ditflpji met het ?«chi ki faec kook* 
tit ite ionderhbiiden^ of tf te fnljditf; .en un de 
kroffltting der btob On e.) it eene .bleinfe kraan, 
Weike dient, cm dtoidamp^ wtnneei; het ^eifeischt 
wohlt, fn de lueht af tt Idden (*)* 

Ite ilraks befchrevene' dampketel i^ in eesea oyen 
ingemetfeld 9 in dier voege, dat h((t V0Ur4ren paar 
roalen om deozelven Oaat^ voordat de hittein den 
fthoorfteen tfekt* 

' Het kookvat , betwelk door de Aimpbais miet den 
dampketd terbonden is^ bevindt zich i6 tot mS 
inita tan den lattllen Terwljdfcrd. Hoe gioot deee 
iHhidd zljli moet^ Woiidt bepaald door de v^e des 
(ooga (0» ^^^^ ^^ korten arm met deBUogtoves* 
eenigt. De gebeele, nit lood gegotene^ of daarmede 
bekleede, dampbnis w(«dt door eenen lioift)Miftut(jr# 
ij\ z.) onderfteund , en daardooc uoor* het buigen be» 
hoed* DitHenofel ia atti den langen arm «ett paar 
dMBi : Mfijinr^ dan de looden arm zd£g en mat op 

den 
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C*> Wie de kostea fchuwt, om loodaofg eene bfjiondere dtiAp* 
aaddoete Itten venraardigeQ, nliar eeaea geftftBneti Kopeieodci- 
dllB«rlieiei bade ^ fan deneelrea* to plnai vandm^tamftaaUf^ 
hfAtD, eft hefli seaialiMijli do tot ^ aatdf ot^odiia imkfiH ^* 
ten geven* S. 
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4m yarn te nm (%. tO» ill «tt v«fege> dkt« 

^usfchen hetzelve en de opening des trms eenegv 
7K>^mtxi(t mmtt vtn d Hfiifefi lAWkl^ft^ ^dor den 
oMtgiag dar AitBpeli la liet vMhn Iftt ||jlitcli 
kodevtt imt op «ene ftettatcQie vkn bMih 

fi men nu iMl d dit ger^bdlbbip voomient m# 
Wordt de danpMts met hare« korctn iurm<Jl!f • S*^*^*) 
hi den nond des dtflipbetelft. (J9^. ^ g^ gJ) te^at'y 
l»t ttet de diiaiit6l& benoodigdd'fchroewftmodadigte^ 
vestigd, dtt er geen damp door kth^ De limge ami 
TlftHrenteifeii^ %*6rtft, met z^en lioi«ien ftttt^ tot op 
96fi 4)bdetli lie^koblhrars geteidi gd^k fliei de igQ» 
heele inrigtiti^ Vah -de^efi tOCIffel (JT^-^) ftell bMi 

2a! niklyetlUpiel^ door mMdel d((2fi« t<ifeftel8 « tot 
Aroop gekookt vi^rdea» eoo gint nken op de tol^ 
fende wljee te weilc. Nadeit do dainipkefel , tocsjMl 
Ujaen hettn^, met tu!ver rivi«rwamr |<e<Ndd<i8) OMkt 
men vuur onder denzelven^ teiMjl 4ms lAe ttamn 
^tOotea boodt -'- - 

Na ?a1t fliM ook tM kdoknt^ dtar dea ireeli» 

t^ , "tneit Mt watev^ nMueVJlL si^« .ifto pond^ , wtma^ 

neer Mf k^ vMEb^-Wi ponil H^fiTil-^pr.eBns vcrtircib 

• M^tt glet m \fik '4svM!f&Bt^f ^6 ^fMufO^ ms 
lengs, bi} kleine hoeveelhedefl^' ik tiek w|ite», (er4 
pi$, men alles met eenen houten ilok omroert, om 
het zaur ter dege met Ret Wftier ic veieeulgeu. Men 
februikt , voor 6o ipood droog fi^&ly^ g pond zutit^ 
Ate km bet water In dM daoipketel kookt^ aoo 
opent men terst de kTaran (/•) ato den kortco ann^ 
die naar den ketd Iroert^ Q&n de ktHafl* (>:) ttti 
dea lasgea anat die aaar h^ kookvat leidt ; terwyl 
«Mm de 4«Bp«a ia het ftAtonde auar oreiyNVS 
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40 betzdve Unnea kotten tQd «ao 4e kook bretf> 

* 

Zoodn het vocht begint te kokeo 9 wcrpc inen er 
itteap het vporaf toe poeder gebmgte ftljflel ^) » 
in kleine boevpelhedeD» in , omtrent twee p<Hid op 
teas p loert alles met eene houten fptde ter deg^ 
oader elkaod^., .en boiidt net dit oniroeren zoa lang 
aan^ tot dat het deegt betwelk sich in bet begia 
vormt, ▼erdw^nt, en tiles in eea dun, belder 
iroeht vertnderd .i9» 

• Heeft men nu tl bet B^Ktl in het isuur gewor* 
pen 9.^ en is bet vpcbt tan de kook gekomen, sod 
laet' m&n hetzelve, tien tot twaalf urenjang^ aan* 
JiQudend koken; waarop men de kraan van den Ian* 
^en ann der dampbuit^ die naarden dampketeUeidt, 
fluit, doch de bovenfte, die tot bet afleiden der 
dampen bedemd is, opent, en bet vuur van ondec 
dts ketel wegneemib . , . 

2iOO dikwyis als her noodig is , yerscb water in 
4ta dampketel te peten , wanneer bet eerfle grooten- 
deehi verdampt is^ moet eveneens de kraan (/O9 
die den langencarm der dampbuis^met den dampke« 
te verbindt, gelloten, diegene, daareotegen, die 
^tot het afleiden der dampen in de.lttcbt beftemd is 
(O > geopend warden. 

O Meo kan bet MrcMppeirdlfTel, ia eenen Doch voditlgai toe« 
tndy iclft lo MB elkaodeifcehakkfoe ilnkktn; ialiei sunr wtv» 
pto^ lift vordi'tter 4^»«dlf diario opgslMU, Htc drooge ^Mfdtp* 
p«iai|frel, te op ilGli aelf Sechci tos samtnbaogt^ moet voonf fa- 
«lft wordcn* Wil nen zich, dtarentegen , cot die einde van ftij/Tel 
▼•D tarwe bedieneo , betwelk alnjd vest umenbiogt, en zicb nlet goed 
^dftea lait, soo doet men wet, bectelve eentmereeo weioigkoni 
,inMr te w^kcn^ en» omtar de setaDteteaa wtaBbdgen vodrtte 
jhi bet sutti te gieten* 8« 
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• Ntt ^iittit men de kraan {k.) , die deo trechter 
<f • f •) net den dampketel vereentgt , en doet zoo 
▼eel water in den dampkecel , dat betS^We tot us 
^den helm t^e te flaan komt (*); waarop de krtan 
ain den mchcer wederom gefloten , en diegene » die 
den laagen arm der dampbuis met bet kookrat ver* 
bindt^ geopend^ en bet koken voortgeset wordt. 
Dear het Icoken op sulk eene wl}zo dikwijia afge* 
broken wordt, soo moet betseire dea te langer 
yoortg^xtt worden » dewyl de masra volftiekt ia n^ 
i^n lang koken moet, om een genoagsaan soet pio- 
dnkc op re lereren« 

Heeft nn liee kokei^^es ftlflela to tot in men 
gednurdy zoo ia het vocfat bijiia soo belder, ali 
srater» en zoetaebtig sunr van flnaak. Men upt 
heuel^e nu rerftond , door middel eeoa zwika » db 
in bet onderfte gedeelte van bet vatiagehragr is» In 
' een ander vat » of in eene wan » over , ten einde bet 
^rocht van. het zaur^ hetwelk er mede vereenigdia^ 
te bevrqden* . 

Tot 



(f) Wh de bereidlng der ftroop of der fiUker nit (Ujirelmaar In hoc 
grooc, endBtfabriJktwijse, ttitoereoeowJIt doecwd, deo danpketel 
act eene fitzeo wiimeiBlogtbnit te taicen ToortltQ, wiardoor men 
4M iln kw, Iwn bcMt Iwt water in den ketelOanr. Tocdit eio. 
dc liK men econ kopcreb « 4 Ujonn in d» nifddelign hondeodn Ma 
^Ffg 4* i».}t ,iaalke flecfau Hn dnim lang is ^ boriioniaal nic den 
bodem det ketela gaaBy w eene defgelljke nit bet borenfte ftdeeU 
« des kecein CO • <^ pititA t waar de bete be^nt. Belde bidian 
iQn,8an ban taltganien, coder nam bockeaa«bnaeii,e0doorna< 
Si too^raft ftaande glaten bnit (## ^ ), die net hart eindcn noo« 
dnoit in dn awcalnn armen («• en K) heveididiai dat'ergeenelnchK 
donr kan , aec dknoder ?aeeeDigd« Door diete' glasen bdi kan na 
iacda dahongtniraa dan finnd4BiJvnnraind«»keaMjBanbniiea 
»— aanmniB yrrdtn itoi aiat dtm toaieli am dan 
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dll «ui49 i9tt. n^ Mr , in gmPo «r <q I>eiu} 
fittfTol «n i Pfmd. iiwavel»uur v«rwerkt suUt n woi^ 
iteH , van v«*l tet tgd. 

4 pond MAT fijq gcflmpis of m«| water «i^m|p 
fcben , kry t : . 
off io pUata bie'van, 

4 pond £jogett%ii)pt iwroMf » 
in bet vocbty lo^rt siUea aeo lang tar dtga ooder 
flkaadeTf tot dal bet fcbuimen ophoudtt en laati M 
bet gebf^., 94 9M%n lang, (til flMOit. 

iM iMtt f unr vereen^ ztck Uar n« inst het brit 
of het marmeii een ftreepje met lakoMMs blaanv^eff 
vtiBw4 papier • b^tv^Hb m^n iabet vochtdompelt, 
wordt daardpor niet meer rood; alia zar^ fmaak if 
vftdwaaan^ aaeen aangcoane zoetaiii.de8nlfaplaati 

getreden* 
Man glet ou bet voobt in can kegetvomigi. vat 

OUg* 5« ^» A«) » betwdk op cane ftellaadje illg* 6«) 
mat ft en 8 duim bofaazl9Dan<bQdeai met eenan boo* 
ten zwik (a.') voorzien is. Na eenigeuitn, beaftdcii 
4t( vocbt geklaard^ en bet aardachtig bezinkfel ligt 
op den bodem* Men tapt nu bet haldere ¥oebt door 
den zwik af, roerc het bezinkfel met versch water 
pm » en t;ipt dit ten tweeden male door den zwik 
af. Het (cip hottdt aladan flacbta nog waioig tfoat 
over. Men kan nu bet vat op nienwtf geheel met 
water vull^n , afl^s ter dege omroeren , ^n bet vocht^ 
yadat bet ^ch geklaard beeft» vaa bet bezinkfel 
afkappea; wtaiop die laatlb geheal fnakaiooa te% 






O} Mac liMlle wwr, vMUMda «c htatokM aqmnuMm it f 
gut tr nktt ?n d« soctt (ioffe ^laliz* a» 
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Js hct weik tot 200 veire geSiiuB^clt diH wdrdt 
hei zotte vodit idtgedampt ^ ten tinde de Rioop ymst 
Jme daArmtde genengde witer te bevrpeiw 

MfO votlgt die ia. eenen meer vltkken , dm (fit* 
pen^ I^at vertinden, kc^peren Icetel, «n wel door 
htt vodit soo lang ncht te laten koken , tot dtt 
faeuel?e da g^daante eoier duime (troop aingeiio* 
jnen heeft* 

Dese j^ men nn in een near <Hep, dan w^, 
irtt 9 wiafia ilj zicb kl«m , en een bazinkfel' nui 
dco bodan Itet vtlUn • vaii hetwaik hat bddar ge* 
wordeoa voebt^ door middel var^ eenen zwik, afga* 
tapt kan wordeti. 

. Oe aldus geUaarde dttnna llroop wordt dan ten 
tweeden male in den nirdampiDgakatel gegotan, ens 
bonder dat zlj eigenlijk kookt^ aUengs tot 200 ver* 
re uitdampt » dat zg de lijvigheid aener- gefrrae fni- 
J[erftroop aatigenoikien heeft^ in welken toeftand zt} 
nu tot bet gebralk bewaard kan worden« 

Honderd pond droog ftijffel, op zulk eenemanier 
verweikt^ levert^ door elkandert ook hondard pond 
ftroop uit (♦)• Zal 

C**^ Hw iMC de ScJtf ijver eeoe h nfkn^ H volgeii vm| ta voor* 
^eely bctwelk tnep nic xoodanif otne bereuliog vw ftroof «ic ff»4- 
•ppcleo zoode knonen treklben* Dcm berekenin^, oa^ koac hkr^ 
nedcr , d«( men Tin bet Berlijnfdie ftbflfcl tfritopprlfliit wtgpQde 
QQg0ve^ iQp poo<l| op dew aiioief verwtrkf » oeaiiiekkiiif vmlMIo 
MikQiteiit aoade konoeD oMken i Rj^ud. 4 Gr., bedrtgeBde^ i}« 
rijkfdaalder gcooBea ugtn / i -•-•" U *<-^i» mmt osee anet 
/ a — 5 "-^of* Oe yefelachtlge deelo^t ^nvwtU welkenp 
de etrdiywelen orerblijyent knimea « eegi de Scbrliver « «>• voedet 
voor liet vee, gebrnikt wordeo, hetvelk eeoe vtipoQllogcpIeTen 
vao hit Toordeel, nit deie beveidiBf m^ ftroop oit MrdippfleD 
U waebieo* Dese berekeob^ ii fai hit oorOpfOftkelUke eiec fiU 
f§u ibom» aa by dettlve wordt TOPcwdifiMdt die valk otao 

nivcip 



flraop vtfkocht wordc voor i Or* 6 pOtt* hec pood, feliikfta«ide; 
aaaroBieoimt, met/i...*— 4.— ia.Zelf^ecfatcrtbektoddtScMi- 
ver, dm loderlMlf deelen Tao deie Oro^ even 100 veel joeccBy lit 
^te deel van de gewone, vaanilt volgt , die de gewooellroopeme 
'wiaidelMeftt tMUd* toe dW twi deftroopniiurdappelen :; 31 s, 
CO dot, dtt, wiciieerdetelutfte/tr"*-4— ^tkoit , decerfletoi 
«tofte/i6— — 9— «««t«'den. Bmt im de gewoneftniophier 
setdeo reel donrder, miir dlkwljlt goedkooper is. too bJ^'kclileriife 
genoegzaam, am irict van de door den Schrljver, alfhans Toor ont 
litid, te laag geftelde ookoiteo te gewagen, dac sijae berekeolng 
van de wteat, idt de beieiding van soodaoig cene firoop nit aird- 
•ppden te crekken, foor ooa land ten aiinfte, te lioog b opgege* 
vea, en dat er, 100 al nietia DnitscUland» ten minfte hier, weinig 
^oordeel nltte waditCB is. Ik beb dog deae betekeofaig niet in haar 
gdied oveigenon e a* AUcenlijk beb ik geoordeeld; de nanier van 
Iwircrlceo zHve te ttoecen beboudent daar inj, gediireodebetFr«i« 
• fche bewind, geglenbebtei, lioe seer de soete vareot aoo wel (troop 
«le ftaiker, bi] eenen oBfe ih oop t co corlog ter ace, in priji knoneo 
ftilgeni waaoeer bnlcen twljfelnilkeeneilroop, nitaardappelenTei* 
'vaardlgd, iFOOfOPdefflcId dat aij, gelijk de Scbrii?cr er vaagetafgn 
'aan bet doetbeantwoocdde, nBCtnoiibtfekenbaarimtaoiideaQfl* V* 
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"* Ztl er, datrentegen 9 geene ftroop, mureeneTa. \ 
.te foikertchtige selfltandigbeid , oit de tardtppeteB 
getrokken worden , 200 giat men gebeel op de ftrakt 
befchrevene nanier te werk: alieenUjk laat men ale- 
dan de gekharde firoop wat minder dik nitdampen^ 
ongeveer tot zoo verse, dat zg de liivigheid van al* 
tbeSdroop , gdQk die in de apotiiekea veAoclit 
wordt , aanneemt* 

Men giec nn dese ftgfTeinroop in vlakke tardea 
fclialen^ en laat deceive ftil flaan, wanneer sQ^ iia 
verloop van 8 tot 10 dagen, tot eeae.vaste fnikeiw 
achdge ftoffe verftQven xai, die wit van Uenr is, 
en in de lucht binnen korten tijd volfcomen uitdioogt. 

•Zoo wel de ftroop van ftSffel, als de ftiiker, 
.bezit eehen zeer aangenamen zoeten finaak , en an* 

der* 
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teihilf deelen zoeteti even coo veel , tls 66a ded 
ge#Qiie ftiiker. 

Men ken , intnsfcben , nier Ontkennen , dat beide 
toch alt^ eenen zwakken bijfniaak hebben, ^e'm 
het bittere valt, of ook wel eenigzins brandig is* 

Men ktri, ecbter^ deze ftgffeiraiker 2iiiveren*» en 
deceive daardoor^ bonder tanzienlijk verlies^ aan* 
meiket^k verbeteren^ betwelk op de volgende wi|ze 
gefcbiedt 

•Men giet de , tot kristaltifeerbtarheid toe uitge- 
dampte^ ftroop niet in vlakke fchalen » maar in ge» 
wone fuikerboeden 9 die van binnen verglaasd xSga^ 
en waarvan men vooraf de openingen in de pnnten 
met kldne ftoppen gefloten heeft- 

Na vtrloop^ vttn eenige dagen, kristalUfeert de 
fimop 9 en er b)^t eene geringe hoeyeelbefd eens 
gelen vochts over. Men opent nu de pnnten der 
vonnen^ terwljl men er eenen pot onderzet« Er 
vioeit alsdan eene geelacbtig bruine ftroop nit, die 
eenen bitteren , brandigen finaak be»t , terwijl er nu, 
in tegendeel , in den vorm eene Vute » zmver fma* 
kende fulker acbterbl^fr, die tamelijk korrelig en kria- 

taOQn van aard is. 

Wanneer er geene . ftroop meer uitvloeit , neemt 
men de foiker nit den vorm^ en laat dezelve in de 
lucht ten voile mtdroogen. 

De ftljfTeirniker kan, intuafchen, even zoo min 
met de Indlaanfche foiker , ala met de beetwonelfui-^ 
ker, gelipL gefteld worden: deze beiden laatften; 
immera, komen gdieel met elkander overeen. 

Z9 is niet zoo zoet^ ala dese» en ook eenigzias 
moe^lQker opiosbaar in koffij en tbee. ZiJ zoet, 
ondertnsfdien 9 altgd zeer goed^ en kan beel wel 

D ge* 



Itbniikt wiord«it XM toi bit MWMikeil nn drift* 
ken 9 ab van gebak. Hec is das te verwacbtao # dai 
kRlare hvishouding sieh hare, behoefte aap filiker 
^ve uit ftijflal btriidett aal« 

Boven al sullaa landUaden^ die Am bMw van 
tardappelen inaer in het grooi dv^ven, wainccr zQ 
een gedeeltc deiMhre tot de bereidioc van fiiiker-, 
of ook flecbts tot ftroop, gebfulken wiUen^ veM 
voordeel daaruit kunnen trekken. 
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Fmfchriji ter bereiding Set watekvm¥in* 

m 

Dt waschTtriroi bebbon hafttt nanm bekoomi'; 
dewijl men met deceive aao bet katoea ta tan bta 
Umien t op eene gemakkelijke w^ 4 fchoone en )rf 
veodige kleuren kan mededeelen^ die erenwel niai 
200 vast sljn, of sq kunnen » door eenvoudig waa^ 
icbent vemietigd en weggenomen worden. Zg siiii 
dot iflzonderbeid gfifcMkt tot bet verwen van veni 
fiergordynen ,- bedgordijnen , bekleedftls van foflTa 1 
beddekleeden 4 if ronwenkkederen » ala mede tot tlk 
ladtr oogmerk^ waarbij bet er op aankomt, fleets 
losfe kleuren te verkrijgen. 
t Deae waseh verwen worden tegenwoordig eves too 
seer gesocbt, als bemlnd; mut ddrtelver bertid^ 
vordt gewoonlQk goheim gebouttn* Daar deje; 
intttsrcben , van dte cttnen kani soo^eammdigli^ dti 
iedere moedar des fanbgesns dergel^ke waabbvir- 
wen, bidlen bet vereilCht wordt^ :jidko verrusdigra 
kan^ tanvm td« aoAecen tmc de dprigiring^an zoa» 

da- 
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ftaoig eene fii)»r|jk flecliu met eeciiise kosten ge« 
paard gaat, xji^Vy b$ dtt alles, ecn huisgezin op 
eeoe eerlljke wijee ooderhouden kan , zoo geloof ik » 
«feenen oooatteo trbeid te verrigt^, wtnncet Solder 
eeii) 1^ onderviodiog gegrond^ voorfchrift fllo<i« 
deel^ naar hetwelk dergelgke waichverwen^ inalk 
soodige fcbakeringea , bereid kuooen wofd^. 

Oe wtfchverwen kojsea gezameolgk daarin mtt el« 
kaiider overeen, dat 9$ eeo goed wk fUjfftltotgnmd^ 
flag hebben ^ hetwelk daaria met eene gekleurde set£- 
fiifldigheid viareeuigd is ^ eu we\ too naauw « dat 
beide tf^n gemeenfchappeiyk geheeldaarfteJlen^ bet^ 
urelk is kokeivl water opioabaar Is, zoodei' dat de 
vtTW ack van bet t^fftl fcheidt , en in zoodanig ee- 
•neii opgelosfen toeftand cot verwen kan aangewtnd 
aMsdeii. AUea komc derbalKe» bij de frerefding mm 
Boodamge.wt5chver«ven, daarop aan, dat meneeae 
feTcbikie gekleurde zelfllandlgbeid bQ het ftijfftl voe- 
fe; en boe men dtt beweikftelUgen moet^ zal chMta 
geleerd worden* 



t. 



De blaaowe waschv:eriiren knnnen of met iadigo; 
of met BcrlQnach blaauw , bereid airorden : in beide 
gevaOen iraUen zQ zeer (choon nit. Het hangt 1^ 
4e grooicr^ of geriogere hoev^eikcid 4tt gekleuiAr 
fioft, ivelfce b9 bet ft^flel geiroegd w^idt, af^UsT 
zQ donker Uaaaw , Am liobt blaauw, «opden ifAleaJ 
Wil men eea fcbooo ziiiver ida^uar uk den kd\$tk 
wrkr$gen, fa^Mtft nocb naar im coode, ooA naar 
l^et gcoeoe, helt^ zoo moei de bd^o dhadoe:ap dt' 
▼olgeode mauler b$ZMdei^k woibereld wmxiiir^ ' 

Da t) 
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Poirbereiding des indigo^ s. 

Men wryfc b, v. 8 lood fijne Guatiala^VDi&%(^^ ri 
eeoco morder, tot hct fijnfte poedcr. Is dlt gefchied, 
*oo gict men ja lood rookend zwtvelzuur (rookende 
viiriooMU) in eenc aarden » niet vcrglaasde , fchaaf^ 
doet cr den tot poedar gewreven indigo allengs , bij 
klcinc hoeireelheden , in , en rocrt alles met ecneii 
glazen Ihmper ter dege onder elkander» tot dat het 
tot eea gelljkvonnig, zwartachtigblaanw, vochtover* 
gegaan is, 

De masfa zai , gedarende bet omroeteft ^ beet wof^ 
den 9 eenen zwavelacbtigen reuk van zich geven, en 
sacbt beginnen te fchuiment Heeft het fchuimen op- 
gebouden^ zoo dekc men de ftbaal ter dege toey 
ffet dezelve op eene matig wanne plaats ^ b* v« in 
de nabgheid eener geftookte kagchel^ en laat haar 
daar, 84 uren lang, ftaan, opdat het zuur tyd ma- 
ge hebben* den indigo volkomen op te losren. 

Heeft deze oplosfing plaats gehad , soo wordt het 
vocht met zyn dertigvoudig gewigt zoiver rivierwa* 
ter verdund 9 in eenen koperen ketel gegotel , en tot 
b$na kokens toe faeetgemaakr« 

Thans werpt men zoo vele , vooraf met zeep ter 
dege uitgewasfchene, woUen watten 9 of zdOveelond 
wollen goed, flanel^ enz.^ in het vocht » dat er <^ 
kder lood opgeloste indigo 16 lood wollen goedtefiaan 
komt, eA houdt alles, gedurendefl4uren» zoohoet, 
dat men er naauweiyk^ nog de hand in bouden kan, 

Dit wollep goed wordt nu geheel zwartachtig blaanw 
van klenr; het vocht, daarentegen, morfig groen ^ 
ea van zijne bUauwe kleurgevende ftoffe beroofd. 

De 
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De Wol beeft dan de xuiYcre i blamwe ^ ktenrge- 
veiide ftoffe naar zicb genomen 9 de vrcemdfoortige 
loorfige deelen des indigo's^ daarentegen» acbterg^- 
laten. 

Nu plaatst men de aldus geverwde wolin eene zeef » 
of in eeoen korf » set dezen met dezelve in eene wan 
met zuiVer koud rivierwtter , en kneedt de geverwde 
wd hicfmede* Men giet vervolgens bet morfige, 
gekleurde ^ater weg» kneedt de wol in versch wa«. 
tier, en berbaalt dit Imeden zoo d&wljls , tot dat ei 
aen belder en ongeUeord water van de wol aflooptt 
De wol boudt tbana de zuiver^n bJaauwe, kleurge« 
vende ftoffe 4^ indlgo^s gebonden: z^ kan nu ge«' 
4roogd f^ iM X0% b^t gebxuik b^wawd wordea* 

Indigo •tinbuur* 

la fit verwen der wol geSindigd , dan maakt men 
zoo veel zuiver rivierwater, of liever regenwater , in 
tenen k^per^n ketel, tot kokens toe beet, dat bet<> 
ztlve bet viervoud der gezamenl^ke boeveelbeld in* 
digo en zwavelznur {jntrhriMey^ wdke men aan* 
m^eiilk gebraikt beeft ^ bedraagt. In dIt water 
vocdt half zoo veel zuivere potascb opgelost » als 
men indigo tot de oplosfing heefc aangewtnd. Nu 
wordt de geverwde wol in den ketel gedaan^ eo^oo 
la^tg zacht daarin gekookt, tot dat de kleur van de 
wol ai^etrokken ia^ en dese bleefc gras achtcrbUJft. 
Vervolgens giet men bet bkauwe vbcbt door lidnen, 
diukt de van bare kkur beroofde wol ter degenit^ 
en bewaart dizelve tot verder gebruik* Het voeht 
lK>udt nu, in dezen toeftand^ de zuivere, blaauwe, 
kieurgevende ftoffe des indigo's opgelost. Om het* 
zclve te concencreren 1 wordt het tot zoo verre uit- 

D 3 ^ ge« 
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gedMfpt^ dit er, op iedtr h>od M tdt de opla»* 
Oag gebtei|den indigo's^ flecfats de omnng van x 
poiiil wattr o?trbl8ff» Dit voeht wordt ail, onder 
den naam van indigo ^iinktuur^ bewaard* 

« 

Om bet wasebblaauw ttitt deM dnktwr te bcitl* 
d«i , ioat m^n in een poftd tan dtaelvt « lood ihda 
dj^, laat dc oplosfing veAoelcn ^ tnengt ilidan « pond 
wit ftpTel koud diarmede aan» Eoodn «• ieW dun- 
He pap nit ontftaat , en roert alfca tier dege oA4» eU 
randef t waardp men de geigkvcnnige 4ilattf«rfe masft 
op Untien glet ^ om er het ovtrvtoedlg^ tocht te to* 

ten adoopen. Dc vcrvaardigdc bJaauwe waschvcrw 
blijft alsdan op bet linnen terug, en kan nit in de 
warine. lucht gedfoogd Worden. Op loodanig tene 
Vljze veikr^gt men isen zee^ donker blaaiiw; 

WU men ecne middfelfooti: vhn blaauw htbbeiit 
wo Deemt mcta» op de oploBfing van a lood aloia 
Ol X pond indigb-tfoktutfr^ li paod ^fifcl* 

Zal er een licbt bJaawfir bereid>woirdefl» zooneemt 
w^t op 1 lofod dee opgeloetta indigo*a en % lood 
^vfn» % pond flijfleU . \ 

Op sulk eene w|9« kan mm do fifhakeringeii van 
y/il bieauw hu eeba donkerder^dad ivederofli ttch* 
ter^ naken, iaar mite men neeHler of minder ft^* 
(et^ tegen den ind^» gebrn|kt« 

Dit wa^chblaauw is ook^ bidter den niim v»a 
ivfiNw hlMw»% in den koopfauidel \> Aend# 
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( SeUre het finks befcfaret ene vtichbluuw inec 
JaSifD, kan men «ol: xoodao^ een Uaauw^d^or 
middel van Berlijosch blaauw, bereiden^ betwelktr 
OTd seer fckooa sitdet , naar evenwel i&iader t^ge* 
i|M£6D jam woBdeo^ 4kwljl het ^ de dtarmede ge- 
Mnrde ftofta, oadatdezelvetittgewtsfcheiirila^ •!- 
sDOi eeiie gile kleiv ftchterkat* On hecxelve te be- 
^eUM, gttftt melt op d« volgefids wl^ te werk* 
* :Men kpq^ BefU}iiidi bUauw nn dt fljoftft ToiMrt^ 
wrijft beczelve^ in eenen mprder , tot bet fiinftei^e^ 
steft en fpdek dir, ttoc faerbaatde fceeren » met water 
nf^.ca wd zoodtidg, dat lieCj» hltrmede omgercbtid 
•ypde # fleditf l^waailljk wederom naar beneden zinkt. 

Is dit gercbied, zoo tear tsen bet fijre BerUj[nscft 

<UttiMr aHengs ia het water bezfnken, en gieterfiet 

Mde»9 daatop ftaande water af« De dikke blaau<* 

we pap, weike er nu overblijrt, b gerchikt , oon, als kletir^ 

gevend middel vopr hetftljffel, aangewendteworden. 

Ten dien einde. emUnt mea het ftljfrel in zoo veel 
koud water , dat bieruit eene dikke pap outdaat , en 
voegt bier dan 9 onder gefladfg omroeren » zoo ved 
v^ de blaauwe zelfffaindigheid bij, tot dac de fcha* 
kering van bet blaauw , die men verl'angt te b^bbqPii 
voor den diag gekomen is- Men doet nu deze blaa9» 
We floffen op eene zeef van linnen 9 en last bsar i(i 
de warme lucbt uitdroogen ; waarop bet blaauw ^e. 
fchikt is tot het gebruik. 

pea^e laatfte verw 13 volkomen vast tcg^o In(Cht|fli 
ftgen : ook z^ zij niet llgt m de zon verbleeken» 
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Om eene pttrsbhauwe wascbverw te betddei!, 
gtat men op dezelfde w^jze te werk, «l8 bQ den ia* 
digo aaogetoond is. 

« Tot dit einde voegt men, hg eene oplosfing vtn 
A lood aloin m x8 lood soiver r^genwater, (lood 
£|jfigewrevene konzenilje, en lait dit, S4 urenlang^ 
in eene bhte ftaan, die soo flerk is, dtt men de 
bind nuuwel^s m bet vocbt houden ktn, watfop 
men de vervaardigde roode tniktuur door papier fit* 
treert. 

Nadat na deie roode dnktnur verkodd is, mengt 
men bet ftyflel met deceive tot eene pap aan, ea 
▼oegt er dan de mdigo^inktuur bg^ wanneerereea 
icboon violetUaauw ontftaat. 

Men kan ook de verw donkerder ef licbter ma* 
ken, naar mate men er meer of minder ftyflel toe 
aanwendt. 

a. Geb waschmwen. 

a^ Citroengui- 

Om eene wascbverw van eeqe vntige citroengele 
kleur te vervaardlgen, bedient men zicb, ala geel- 
terwende fioffe, van de wouw^t of ook,, m plaats 
hiervan, van de kurkuma- 

Zal de wouw gebruikt worden , 200 kookt men a 
pond van dit kruid , nadat; men betzelve vooraf , door 
middel eener fchaar, in kleine ftukjes gefheden beeft» 
met' znlver rivierwater , of ook met regenwater , ui 
eenen koperen ketel , eenige uren lang , ter dege uit. 
Is dit gefcbied ', zoo wordt bet vocbt door Unnen ge« 

go- 
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goten, en dm ^dtengs^ tot op dai omvang van iS 
pond water nitgedampt: ten laatfte wordi er li lood 
tf ttia in opgdoat. 

r Dit heldere wonwfbp giet men nu op een pond 
wit, ftyficl , rom deze belde ftoffieii wederom terdege 
onder elkuAdet^ en laat liet meogfel in de wanne 

Inclit droogefl 9 wannecr Iietzelve eene fdioone gele 
waftchvernr daarftelt* 

• Wil men de kurkuma gebroikens mo is^ op ees 
pond ftljflel, I pond toereik^id: de hoefeelbeid m» 
Inin biyft^ evenwel, dezeUde, Ook hieruitverkrygt 
nea een fchoon vorig geel, doch tetwelk ninder 
beftendig is ^ dan lietgeen net de wouwKintnar be. 
tad mosdu 

10 CifsjisgieU 

Om eene fchoone ctjsjesgele waschverw re ver« 
knigen 9 die men, naar willekenr^ onderfcfaeidene 
febakeringen lean geven , gaat men Yolkomen op de- 
sdfde manier tewerk^ alsbijlietqitroengeely flechta 
met dit onderrcbeld » dat n^n er ^ naa^ mate van de 
vefGcluUende fchdeeringen » die men makea wil » dan 
cens meer^ dan wederom minder ^ Ind^o^tiiDktttmr 
hSdoet* I 

c) Oranjegeeh 

«* Ter bereiding eener fcboone oranjegele waachvenir 
IS inzonderheid de orlean gefehikt* Men gaat hier- 
b9 op de volgende manier te weik. 

Men ,laat twee lood, vooraf tot eeBfijnpoederge* 
wrevene , orlean , en On lood anivere potasch , met 
een pond zuiver rivierwater, 4 uren lang^ in eenea 
toegedekten aarden pot; by eene bitte ?an7ogradenr 

D S REAU* 
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iLBAVHom, vfttrelkefi, ttrwQl faittty d(<Mifi| 
fn tQd tot ^ OMfsrocid moet wonien. 

Hierdoor verkr^ men eene dookere ortnjcftle 
tfnktuar, Ate doo? linnea gegoteti moet weiden, cm 
er de grore deelen des orietns na te fcheidttii 
wMrop men bet vocfat-koud wordea hit. 

Na bet «rkoden, mengt men « pond ftlfflfet net 
deze tioktaur ter dege aan^ 200 dat tr eeae gdyk^ 
voMtge dunne pap nit oatfltat, waarbij men ^ wan- 
ater xy te dik la, nog een vvcioig wates voegen kan , 
tn liat tm bet aiai>g(el 10 de lucht droogao. 
iwliKnneer men deae verw gebnilken fH]> lo^mocr 
aMn.er^ terwyinien dBztWt m water ^^ploet , op 
ieder pmd, i} lood aluin bljvoegen, waaidoor da 
gtle kleur aanmerkelvk verheogd- wordt« 

'' De groene '\iMiaifbvetw bftomt bare kfeur^ 4oo^ 
cMe vetmto^ng tM blaauw «n ^d. Ala blaanwe 
terw^ bedient men sick ran de (U« 55<)berclireireiie 
iiidlgO^tlDhtttun ala gele verw, YaQeenxaerfterkaS* 
feookfd van wouw, 200 dat men van apondwoaw 
iMbti a pond linkniaf belcMit. Ninr' owegiendM 
de blaauwe en gele tinktuur; onder verfcbillende «« 
venredigbeden, metelkander mengt » kan men groene 
verwen van seer ▼er(bhiUendefehakermgenbereiden» 
^ graagroen't apg^roen » perikgt^ tau 
^^Qm da tvencedighf^ dffc iadigo- es wouvistioktunr » 
wtlke tot voorbafeiding van eene hyzoadere Ibcart 
vaa groea verwcbt v^tdt^ te bcpalen, fnepgt neo 
yiOQt^f d^Md^ifkla^ms inki^iWy.a^jewogenebpeir 
vfMibaden ^ M»d^ mec ^eUwidear^ idat.^ wafaeer hu 
Tocbt op pi^i^ geftaOcan mwdt^ ^ febidtowy^ 

wel- 
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Welke in«n verlmgt te hebben, vMr den dig tionit; 
Ntt voegt sen debddetiiiktimn^ onder de ^ptaK 
de evenredigheid , zzmtUg wee^c i pond vm de ge« 
heele tioktuar af , Idst daarin a lood aluin op , en 
mengt nu het vocbt met i pond, met li^ of met 
s pond ftyfTel aan, naar mate men eene Kcbteret of 
lena doolreiider fchakeilng van desel£de meogeling ?in 
kleuren verkiest te li^bb^n ; waan>p ombi de aaifii 
droogen Uat« 

• 

4* Roode wsschvcrwen* 

Ter beretdbg der Toode vptschverwen t bedfent 
men sich van de konzanilje » vaBhetfenmrnbttUiMt^ 
en van het hnxiliebottt* 

a) Karmmjunod. 

Terbereidingderkarmozgofoode-waathverw^ vrrgft 
men I lood der fijnfte koniepallc tot bet fijadnpotp 
der» Men mengt die blerop ipet anlver tef en^MCet 
aan, en doet faer, nadat men er nog n pond regen* 
water opgegoten heeft, in eenen tinoieii kerel , ftookt 
het mepgfel aan de koqk, en hondt betzoolifngzacht 
in de kook , tot dat ernogma^itpool vocht overt gis{ 
waarop dk^ on er alie grdve dtele van te ibbeMent 
doorgegoten ^ en vervolgeat ferfcoeld wofdt. 

Nb loac 9^ een lodd ainin ia 4 iood kokend m» 
Cenwater <^^ g^t dete oploafmg U) de konxenlQe* 
tinkoittf • roert nn onder bec mengEbl i foiA ft|f* 
fely zoo selgkwnnigy ab mogelijk fa, en but de 
.pap in de warme liicbt nitdnx^en* 

Men kan licbtere of donkeader fcbakeringen van 

dit 
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dit kariooz^iiroocl maken, ntar mate men mccr of 
JDinder ftpTel met de dnktuur vermengt. 

b) CocUfwroode waschverw. 

Men bereidc dczdve, door | pond van de ftraks 
gcnoemde konwnaje-iinktuur mct{ pond der befchre- 
vene wouw-tinktuur tc vennengcn, in het mengfcl 
1} lood aluin en i lood gezuiverde wijnfteen op te 
losfen , en vervolgcns deze aldus gemengde tinktuur, 
nadat dezelve verkoeld is , met i pond ftijffel zamcn 
te roeren. 

O PurpemuU vmchvent, 
• Men bereidt dexelvc, door bg de ftraks befchre- 

vene konzeniJje-tinktuur, aaar vereucfa van de fcba- 
Kringen , die men verlangt te hebben , eene evenre- 
dige hoeveelheid ladlgOi^Inktuar te voegen, vervol- 
gens in een pond van dit gemengde vocht ij Ipod 
!?^, °P ^ ^°«'^" » «n deze oplosfing met i pond 
Wd Minen te roeren. De pap zal alsdan, gedroogd 
WRide, de verUngde vetw daarRenen. 

d> R^senrootk wasch^erw 

Jt iJ*"?*""* ^ ^"^^ ^"^'^'^ °«» e« pond 
Je»fijnftenfe««mbuk.. of. in piaats hlemn. bmi. 

liehouts, in eenen vertinden ketel , n«5t la pondzui. 
ver regenwater, zoo hng» tot dat er nog maar een 
i»ond vocht overblgft, hetwelk men door linnengiet. 
Hierin lost men a lood zuivere aluin op , laat de 
^plosling koud worden, en mengt nu daarmede a 
pond ft^flel aan. Men veikrijgt alsdan, nadat de pap 
in de warme lucht uitgedroogd is, eeoe fchoonero. 
xenroode wascbvervr. 

e) 
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e) Hoogroode waschirw. 

Men yerkrijgt deze, wanneer menblj de(bK 59* a) 
befchrevene konzenilje-tinktuur | pond afkookfel van 
kurkuma voegt, vervolgens het geheele vocht met x 
pood ftifrrel aanmengt, eivhierbij ten laatfte 4100dm 
koningswater opgelost tin-doet. De pap zal alsdan^ 
in de warme lucht uitgedroogd zgnde, een fchoon 
hoogrood daarftellen. 

$. Paarfe wMsckverw* 

Bene ' fchoone paarfe wascbveiw kan op de vol^ 
gende w^e bereid worden« Men kookt i pond ge^ 
raspt campfichebout met 8 pond regenwater zoo lang^ 
tot dat er nog flechts i^ pond vocbt overblijft* Men 
filtreert nu dit vocht, en voegt er, nadat bet ver« 
koeld iSf a lood in koningsirater opgelost dn b$, 
roert bier a pond ftijfTel onder, en laat de papinde 
lucbt uitdroogen. 

6. Bruim waschven^ 

Om eene bruine wascbverw te bereiden, nengt 

men a pond fUjfltfl met cent oplosfing van x lood 

^zervjtriool en i lood aluin aan, en giet er vervol* 

gena if pond van het Ilraks befchrevene afkookfel 
van campficbebout bij. 

Men kan aan de bruine venv verfchQlende fcha« 
keringen gevcn , naar mate men er meer of miiidet 
wonw-cinktuur (bl. gS. a) , of &rnambukhout«tink« 
tour (bU tio. d.) , bij gebroikt, of er tinktuur vni 
camptcbdiout b^doet. 

WQ men de eene of andere der tfaans beCchrevene 
waaeh verwen gebruiken 1 om er linnen of katonen 
ftoffen mede te verwen ^ 206 mengt men eene zoo 

groo- 
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froote hoeveeHMid dttrvui^ ali aeii v^l, metkotid 
water ato» en lost dezelve rcrvolgcns in kokend 
water op. Als nu de (lofiaadjen ter dege door dit 
warme fop gewekt worden, sullen zjg de rerlang^ 
kleur aannemen- 

Hierbij is het ligt in te z{en, dat men, sullen de 
Itofiaadjen eene meer of minder hooge kleur aanne* 
men, ook meer of minder van de daartoe beftemd^ 
waschverw gebrufken moeN 

Dese verwen dienen niet alleen , om de ftoflfaacQen 
ceo^ kleur mede te deelen^ maar zQbiepgpn dezelve 
Mk ta ^ellgk tot eqiea.boogen gnad van 



XIL 

Dit poeder is beftemd, om als welriekende zeep^ 
zoo tot het wasfcfaen der handen en des gezigts, ali 
tet bat fctaerea^ gdbr^ikt ta wordeo. 

Qm, heczelve te bereiden, fcbaaft nen zoo veel 
Marfeillaaorcbe seep, als men rerkie^t^ in dunna 
^aanders, laat deze, op papier gefprcid, inde.na?* 
bgheid eener heetgeftookte kagchd ter d^ uitdroov 
gSOt. w$ft decalve bserop tot poeder, ta zift dit 
poeder door eane fijne zeef* 

N« mongt men S4 iood van dit ^eppoeder met % 
hoi gecalcmeerde ibda^ welke men made vooraf 
tot een fijn poeder gewreven bteft, ter d^ ovdes^ 
tlkaaiifir^ en voegt bierop bij dit aecg&h 
ft bod Ftorctttijofeke lisdvwaatei, 
i««Mkaxdamoin, . 

3« 
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SO droppels lavendeUoIse» 
SO — * bergamot-olTe, 
to ■ citroen«o]ie| ta 

S ■ lined* die* 

Mm moet xoo wel deQliscbworter, alsdekardamomi 
▼ooraf tot het fijnfte poeder laspen. De ollia wor« 
den met wtt fuiker gewreven, en vervolgens aUes 
net elkander gemengd^ Dit poeder wordt nu in wel 
geilbtent glaten tot bet gebruik bewaaid 



JfM^^ade^ l«M ha $^B/fHngen tan de hutd 
in den winter y fn m ieimndering' eener 

zacbu bnid^ 

Men fmelt a looi wairchot, in-eene porreleinen 
fchaalj op eeui ttcht vanr. Nadat men betzelve van 
Jm,^ttr fenooien heeft, voegt men er bQt ' ) 
t lood ttttndel-olte^ > . > 

no droppels la vendel^otie 9 
20 I"'! bergampt^die^ • 
4 I. kruutaiageUotte^ 7 i 

iUlae wMdt mi ter dege oodtr elkander gtmtmtn^ cf 
kac aeogrel in .gbueen, dk CMd gefloifin iijn» ep 
«m widen iMod hebben , Jttviafd* . 
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XIV. 

Die reukwater, lietwelk beffemd is, de plaats te 

vemngen , niet alleen van bet reukpoeder , mur bole 

van de reukballetjes , wordt op de volgende mtnier 

bereid* 

Men neent: 

9 pond citroenkrnidt 

I — kalmuswortel, 

s ^— lavcndelblocoicn* 
itf iDod rozedi«rl|n^ 

ft — — mariolein, 

a — pepermunt, 

i6 •— kruidnagelen , 

ft ^— Indiaansch kaneelf 
fnljdt en fiampt alles , in eenen droogen toeftand,tot 
een grof poeder , pn onderwerpt hierop ditpoeder 9met 
8 pond fterke wijngeest (yoorhop) en 28 pond water , 
in eenen koperen ketel^ ofineeneglazenkolf^diemet 
eenen helm voorzien is^ aan eene desdllatie, in dier vx)e- 
get dat er 10 pond vocht overgehaald wordt, wett: 
vocht in ter dege geflotene flesfoben bewaard woidt« 
Zoo dikwijls men dit water gebmikt, fprengt mca. 
ieta van hetzelve « door middei eens borftels , op den 
vioer des vertreks , of op andere voorwerpen in de 
kamer; of men laat, van tijd tot tljd, iets daar* 
van, inzonderheid in den winter, in eenen vlak- 
ken aarden fchotel, in de nabijheid eener beetge- 
. . . ftook« 
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ftooktekagchdzetten, wianeer hetrelve *giien wd- 
riekenden gear door bet vertrek zA verTpreiden. 

Dk reukwater doet alles, w«t men vm hetzelve 
^wtcbtea ktn, zonder, geiyk de andere reiikmid- 
dekn, bet bnlsnuid, de gonfijuen, enc, te beder. 
veo of moffig te maken (•). 



XV. 
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Men fiiildt zoo veel goede MaifeiUaanfc'be asep. 
alsmep wil., in kleine fti*ken, zoo groot, als eenl 
iMzelnoot, en hcvtzn dezelve tat bet gebniik. 

Hierop lost men 16 lood gewone wittt zeep fa 
een pond yersch regenwtter, waarbij men voortf 
a lood gezuiverde potasch gevoegd heeft , in de 
warmt^ op, en kookt alles, onder gedurig omroewn, 
tot een fchuim, hetwelk zoo dik is, dat, watneer 
men een droppdtje daarvan koud worden laat, het-- 
3}elve terftond 200 R^ wonJt, dat het nietmeeraan 
den vinger kleeft; waarop men de maaia overgiet,. 
en verkoelen laat, Na het verkoelen, fngdt mende! 
^seive in ftakken, die wat kleinerzijn, dandovorige. 

Tbass loat men andermaal i6 lood wi«e -zeep in. 



rhuime, dew^l zijalleenlyk. 

I be- 



, ... r 

CO Door ctne vcrMnigiiiK vm s lood Itvmdeli^Iic, dk ooi ' 
f«or het diMUkftn. M} bet neoifti wegc, eBAedooMUMDiMt.' 
«wdc 4« iMk 4w mun taawiuqk vwhocfd. I. 

E 
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befttou} is, on (k geneUo M^ ^^P »«t etkuH 
b dc»e laatfte zitp voikovw <S>geIo«t» jwo voegt 

QMit «llc« Z90 Ung t€r degoQadeirfiQiMPKl^r. toidat 
er eene eenvormige roodfi msufii mit iin{ft>M is. 

Men neemt nu de masfa van het vuur, en hat 
dezelvc tot zoo verra veihoiiM, dat zijnocbflecbcs 
too warm is 9 als melk* 
Nu Toegt men er eea mMgrel bQ van 
40 droppels lavendel-oUe^ 
40 ■■ n bergamot-»6lif » 
^o ' Citroen •olie 9 en 

s grein muskus, ' 
in wr^ft aBes ter dege met dc «ecp cmder e!kttt<dtf* 

EindelSk voegt men er cfe tc vorcn gemefde ftrik- 

ken Marfttlfaanfche xep 9 als mede de gekookte ge* 
wone zecp, blj, en vormt uft hctmcngftlbanenvan 
eene groote, zoodanig als men dezelveverkiest, die 
aea op «ene koele phats gebeel uirdroogen laar. | 

Z|n deae ballen volkomennitgedroogd , zoofctiaafc 
men derzelver oppervlakte , met een fcberp mes > 
1^ en rond af , en zoo vertoont zlch nu de be^^ 
fefetaUe oppervlakte, als eene fchoone, gemarmer- 
de« zamengevoegde zelfftandigheid.^ 

Men kan de klenr en gedaante det zeepook> natr 
i»tlgcvallen , veranderem Met een wcin^ fijogewre- 
vcn bnilnfteen, vettaflgt men eene grijze, met odh 
b^, eene broine; tnet Engchch rood, eene rood-: 
tcbtig brulne ; met oker, eene gele , en met berg« 
blaauw , eene blaauwe ftbakerihg. 

Even zoo kan de reukdezerteepbaUenopverfchfl- 
lende manicteu gmljfagk irardeny wametrmtBlii^r^ 

toe 
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ie , kaneel-olie , ortnjebloereiihiriie tioztn-olki , cos. 
I>e btreidi^g der genoende «€e^4leii it, foot 
^t overige, 200 voordeeUg, dtt bdemn genuikhf 
k fcbikkiiig datnroor ku maken. 
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^lOvering der UmpMu 

Oe mpalie eft fcoolaudolie «$n to bet byftm^r 
die oliSn , watrvan men sich , toe bet bfindeB bi de 
Itmpeii , bedtent. Zlj b^iinen, ecbter, deeds eene bruin* 
«cbl% gde Hear, en ^Ifd tact vA Hgmdeeleii vei^ 
jneogd; wesiialve ay idet zoo suiver brtnden, ab 
2lj konde^ en maasoeii doen, dew^ de flijmdedcn bi 
bet kacoen tot eene kool overgaan « wurdoor niet al^ 
leen eene donkeee ylam ^ maarookeenlUnl^endemxk., 
TeroorMftkt worde^ Beide kaa a«i» doortenedoel! 
matige saivering der gemende oGBn^ verbelpen, 
felijk dan ook aoodan^ eene ^ui^eiing lecda bSjag 
algemeen uitgeoefend vonk* 

Dan, daar men deae manier van zuiveren nog 
fleeda zeer gebdm hondt^ terw^ dezelve nogtana 
wanneer zjj regelmaiig bevrerirftelligd wordt , gefchikt 
ia, om tot onderboud van een buisgezin teverftrek' 
ken, zoo sal de numier vm bewtrken, gcll}kdezel« 
ve door ieder een wrrigc kan woidan^ bier nede« 
gededd wordee* 

Mco doet eene a^ewigeiie hoeveelkeid ? ga de 
•lie, die HipB znAwtn vB, )« eeoeii aiet ytfgiBU^, 

£ A den 
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den iardeh pot, of, Mj groote hocveclhcden » mttn 
kegehrormig houten vtt. 

Heeft men b. v. ro pond olie in de pot gedaan , 
aoo giet men er nu 5 lood geconcentreerd zwtvcl 
auur (yiirioelolie) bg , en roert alles met eencn ftok 
ter dege door elkander^ 

De olieneemt seer fcbie)^ eene donkere, groen- 
acbtig bruine kleur aan » en er fcbeiden zich ver- 
koolde deelen van af, die zich aan de zljdenvanden 
pot faechten. ' De groene kleur wi^erdwljnt ntderhand ^ 
de olie wordt helder en clun, en \si, na eenige da- 
gien, Tolkomen tot bet gebruik gefchikt; m welken 
toeftand dezelve nu van bet bezinkfel'sorgvuldigaf* 
gegoten', en gefiltreerd wordt. 

Het filtreren gelcbiedt of door boomwol, of ook, 
rerwgl men de oUe door karoenen- pftten , door mid* 
del van daaraan gehangen kandclatrpgpen, uit den 
cenen pot in den anderen overdrufpen laat. 

Hoe langer men de olie ftaan laat, voordat men 
dezelve gebruikt, des te fchooner wordt zQ. 

WU men de op zulk eene wijze gezuiverde olie 
nog . eens zuiveren , en daardoor nog belderder ma- 
ken, zoo kao men dezelve ten tweeden male aan 
dezelfde bebandding onderwerpen. 



XVIL 

Sireiding van vaiaar/eM , di^ zar heUtr 

Men fuydt acbt pond verfche ongel, metdeszelfs. 
celachtige deelek, in Ueine flukken, en laat deze, 
in eenen kctcl , over gloeyende kolen , zachtjes uit- 

bi a* 
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bf aden , nadat men er voonf het vkrdegedeelce van 
derzelver gewigt zuiver rivkrwarer b'^gedaan heeft. 

Als de ongel volkomen aitgebraden is, zonder 
bruin geworden te zijn, gtet mtn denzelven docnc 
liisien^ -om bem van de kanen te fcbeiden* 

Men voegt nu by den uitgefmolten ongel; 
8 pond Quiver rivieTwateri. . 
I lood falpeter, 
I — falammoniak, 
4 — ilmo» 
en kookt het mengfel ^ >et beat in eenen verdnden 
ketel 9 zoo lang op eene zacbte manier , tot dat men 
geen water meer ontdekken kan ; waarop nu bet meng- 
fel doorgegoten wordt , om hetzelve van de naar den 
bxNlem gezonkene onreine deelen te zuiveceii* 

Om 9 door middd des aldus gezuiverden oncgete ^ 
kaarfen te maken, die de bovengenoemde hoedanig« 
beden beziiten^ moet men daanoepittenaanwenden, 
die half uit bitoenen en half uit linnen garen vei^ 
v^ardigd zijn ; welke men , voordat zij in den vorm 
gedaan worden, in een mengCel, uit gefmolten on* 
gel en een weinig kamfer, moet dompelen. 

De op dtzt manier vervaardigde kaarfen hebben 
die voordeeU dat zij niet afloopen, en ook twee* 
naal zoo lang branden , a}s de gewone vetkaarfea 
plrgen te dpen. 

Nog fchooner vallen dez^Ive uit, wanneer men 
er, op ieder pond ongel, 4 lood was bijdoet* 
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xvni. 

Fo»fckr0 » m den gemeefign kmn^ 9 of ooi sard* 

afpeltrandemjn ^ van zijnsn fiiniendeH reui M 

fmaak u hevrijden^ en denzehen aan Jen 

F^anfihen brandcivijn geliji U maken. 

De gemeene brandewijo alt koren9 lis mtit die 
tk taidtppden , h zyatn walgelgken reuk en fmailt 
Vtribhuldigd aan een eigen, dtarid opgefost, oHe- 
tchtig beginfid.* Om beideii Weg te nemen, gut 
iwn op de volgende wljte te weit* 

Men ?obgt bij den seneeneii hrandtfwijn, voordat 
4tTehre in een vat gegoten is , ZXK> veel ter dege uit« 
gegloeide en tot poeder geftampte houtskool , dat er 
op ieder pond brandewijn, t} tot t lood faiervan te 
Ihuin komt. Men fluic bet vat met de rpon, enlaat 
bet, 4 dagen lang, ftilliggen, gedurende welken tQd 
bet 2elve alle dagen driemaal goed omgerchud wordt* 

Men laat nu bet vat nog eenige dagen ftil liggen ^ 
bpdat bet bout5kool*poeder naar benede kunne zin* 
ken , en tapt nu den daarop ftaanden brandetviyn ^ 
door ttiddel van eefien zwSc, af* 

Deze bnmdewijn beeft nu wel zljnen ffinkenden 
tttk gebeel veirloren, taiaar bezft, daarentegen, ee» 
sen reuk en fmaak , ala die van bittere amandelen* 

Om bem ook van dezen te bevrljden , doet men bem 
in eenen destilleerketel, voegt er, op ieder poodf /^ 
lood falpeter bij , betwdk vooraf in eene geringe boeved* 
held water opgeloat is, benevens ] lood vitrioololie 
(geconcemreerd Zivavelzuur) % en destilleert nu dit 

meng* 
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iDtftgrel too langt aU er nog ea geestrlik ipocbt ia 

d^n ontvafiger overgaat^ Hec gedestilleerde vocbt Uk 

fh^M een aaageoame , m naar ooft tiekende , br«i» 

dew^n. 

f Zal de aldua bereide bnuidewyo io FrtnTchen tern- 

dtwija » of Coignm ^ YeraDderd wordeo » 200 dod 

men hi| denaelven, op ieder poad« ^ lood m$b* 

fito C*^9 bwevens | lood fniker. 

. Zal dexeke geel yan Uenr s$Dt too ge«fc bm* 

hem. defee kkur^ doOr het bijgteten van brQinffebran* 

^ en in water gicGMlteiie fufter. 

^ Hetgeen^ m bet soitreren dee gemeenen brander 

wyntt ii)6( de fioaiftkool jn het vai terugblijfc, kan 

bij gelegenheid overgehaald woiden, in weUc gevaf 

men in bet gebeel geea vediee van brandevrijn on- 

dargaaib 



Wigneming van inktvkkk$n , zoo uU vloeren » 



a) W^mming vat^ vlekkm uit vhenn^ 



» ^\ 



Heeft een vloer (mits dezdve idet met waabeflre* 

ken zij) inktvlekken bekoment of heeft, men wel uh 

on- 



(*} Noc atngenamer wordt debrtodcwiifly wvmeerffleDert yooi 
fiet deftlUeteB, den tzljcietli^ biidoet, en dezeo dan nedfe overfiaitt 
dcwijl tr dm mm lUMpwera vefMntMlt pbttt giljpi, S« 

C4 
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Mgelok eene gdiede fleech inkt dtvopgeftoit, soo 
ii het in beide gevtUen zetr gemakkdljk, dezdft 
wtg te nemen, en den vlocr zgne vorige smverbdd 
wedcr te geven, en wel op de volgende manier^ 

Men koopt ten dien einde in eene apotbeek , of in 
eene fterkwiter-branderif, | pond gcconcaitreerd 
«wi¥el«uur (vitrio0hae) 9 iatt dit allengs in a pond 
auiver rivierwater druipen, en bewaart dit vocbt» 
wanneer de warmte , welte hetzd?e aanneemt , ver- 
dweneo is , in eene gUzen flesch tot hct gebroik. 

Zal men nu met dit vocht inktvlekken ult eenen 
vloer wegnemen , eoo fchuuit men denjselven voor- 
tf , met warm water ^n een weinig sand , aonder 
bgvoeging van loog , tcr dcge afc 

Is dit gefchied , zoo giet men er Jets Van het 
flraks genoemde zurc vocht op^ ia d/er voege, dat 
hetxelve zich zoo vcrre uitllrekke , als de inktvlek* 
ken reikcn, en laat het, eenige uren lang, ftU ftaan. 
Na verioop hiervan , znllen de vlekken verdwenen 
z\jn ; waarop nu de vloer herhaalde malen met wa- 
ter afgewasrchen wordtt 

b) Wegnmlng vam Htkivfeiien ui$ Unnm. 

Om inktvlekken uit linnen (of ook uitkatoen) weg 
te nenlen, kan men het vo||ende middel bereiden, 
en In gereedheid houden. Men mengt 

3 lood zuringiout, ' 

6 — *■ tegenwateri' 

I ...« vitriooloiie» 

I — citroenfap»» 
met elkander , in dier voege , dat men eerst de vitri- 
pololie droppelswijze in het water giet, vervolgens 
bet zuringzofic, en emdelijk hetctcroenfaperbydoet^ 

en 



— 7* — 

en «lle8» iii eene niet geflot^ne i^teai ' flescb , zob 
lang in de oab^eid eeoerheetge&ooktekagchelftaaa 
laatt tot dat bee tout opgelost i$». i 

Men laat nn bet vocbt koud worden^ giet het 
fangsmini van de kristallen» die :nusG:hien naar be« 
neden gezonken zgn^ af, en bewaart Jiet in eeoe 
ghzen £98ch tot bet. gfebrnik. 

ZaI dit vocbt gebrulkt worden 9 om.daannedeiokt* 
^ekken uit Imnengoed of katoen Weg tenemen , zoo 
giet men een^ge droppeb daarvan op de vlek* wrgft 
dezelve, opdat het vocbt er in trtkke, en laat het 
nn, eenige minuten lang^ liggen^ na veiloop van 
welke de vlek verdwenen zal zgn. No wordt de 
(lofiaadje met "water uitgewaarcbenw 

Op eene gelijke vrijzt dient dit mlddel ook ter weg^ 
nemiog van roeit* of gaenflckken ^ bet lionen. 



/}# fchtikundtge vuurflagen met z^avtiftokkin , 

en derzelver bereiding* 

Deze vunrflagen ^ die tbans zoo algemeen ingevoerd 
zijn^ dat men er aanzienlijke fabrijken van beeftop* 
ifi^^V- 9 k^amen bet eerst uit Ftankrijk 9 waar zij on« 
der den naam van htiqueu ox^glnii bekend werden y 
naar Duitschland* * Zij verdienen in alien deele dfe 
voorkeuT boven alle overigen^ menmoge dezelvetot 
hpisfelijk gebruik aanwenden 9 of op reis medenemen; 
en derzelver bereiding is evqn zoo eenvoudig, als 
go^dkoop: weshalve ik bier eene befchrijving van 

£5 de. 
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dezelve medederiek t$X ywt dtegeoe » die misrchie»i 
om bun beftaaxi datrbg te vaiden » eene fabryk van 
20odanige vuurflagtQ wBIen oprigteo. 

Dese raheikotffige ▼tturflagen beftaan uk duone 
zwa^ftokken, die aaa bun eene dtide in cwa?el 
gedompeld^ en mat overzuurde zeesMtnitte pot- 
asch , wdke met venDiijoen fgeferwd » beddfct 
xgn. 

Om deidve te bexeiden^ "vrryft men d deelen o«* 
irerztturde eeezontznre potaacb^ <£n deel vemBioent 
en \ deel Arablfcbe gom , benevens «oo ved 2ui« 
irer water , dat er eene papachttge maafii uit oni* 
ilaat, onder elkander* 

Nu vervaardigt men gewone dnone z waTelftokkea ^ 
in dier voege* dat nien dezelve met hno eene einde 
zoodftnig in gelbiolctne zwatrel indompelt • dat deze 
er flechts a lijoen breed aankleeftt Hierop dompelt 
men de zwaveUlokkfen met dtt einde, waaraan de 
zwavel zich bevindt^ flechts ^dne lijn diep, in de 
firaks genoemde overzuurde zeezoutzure potasch, 
en laat dezelve nu in de lucht goed uitdroogen. 

Dear de bereldlng der overzuurde zeezoutzure pot- 
asch met te veel onkosten verbouden is , dan dat een 
ieder dezelve zelf zoude kunnen vervaardigen « zoo 
kan men tot dit einde de overzuurde zeezoutzure 
potasch of uit de apotheken, of (goedkooper) uit 
fcheikundige fabr'^ken, halen* Voor het overige, is 
i lood van dit zout toereikend» om daarmede dui- 
zend zwaveinokken te bereiden* 

Om de daarby behobrende vuurflagen te vervaardi* 
gen , doet men eene geringe boeveelheid zeer fijn ge- 
fiampte aabest in een klein glaasje 9 ehgieterzooveel 
yitiioololie bij^ dat de as best daarmede pas door* 

dron« 
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drongen wotde. Het ^sje moet met eene flop, die 
naauwkeurig past, gefloten worden. 

Wii men den vaurfl^ gebnuken , zoo opent men 
de ftop van het flescbje , ftoot er den zwavelftok met 
z*« tocbereid eiode hi, en ttektbem cr wed^oa tiit ; 
wtnneet hi) niet eene keldtre vUm braadett zal , en 
rot htt aMoRcken van llcht gebruikt kan worden. 



XXL 

Ph&fihrifif 0m di melt des zomers votfr hit 
zuurworden te behoedin. 

D$t de melk des tomtn , ifizooderbeid wiatiecr die 
lucht met elektricitdt overladen is, ligtxuorwordt, 
en hg het wtramiakeii flremt , is eene algemeeti be* 
kende £talt» Men fain » echter » dit oagcioak vooffco- 
men, ea de melk toot bet zuttrwotden beboedeae 
tlleenllik kan neo dan geen botet van dezelve inaketi» 

Om de melk voor betzuoriMtdentebehoeden, is 
bet toereikead, bg dHtiwe^ op feder posd> cooals 
z$ vtn de koe komt^ 4 greto gekristallifcenfe foda , 
die men eerst in een weitug ivnrme melk op|efcsc 
heeft, te voegen^ en haar net dese oplos^ ywa 
foda ter dege door le icbudden, 

De aldus bereide tnelk kan men, ten minfle a4Q« 
Ten hng 9 bewaren » wonder dit xlj annr wordt , faeu 
welk andeis hi den comer noirft het geval is* 

De rods koopt men liefst in de apothdkeo, waar 
meo dezelfe tot fch&kelijke pr^ten bekomen kan. 

XXII, 
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xxir. 

Ha roettpapier , m het polijsten van ijzeren ch 
fiakn goedertn^ en deszelfi lereidifig. 

Onder dennaam van roestpapier^ bekomtmen, Te* 
dert eeoige jaren, een opeenebgsondereinanierbereid 
papier, dan ecns van cene geic, dan eena van cene 
bruine , dan eena van eene zwarte kleur ^ hetwelk ook 
onder debenaming van fteenparkement bekent is , en tot 
het .polijsten van verroeste ijzeren en ftalen goede« 
ren, lemmeten van mesfen, cnz#, gd>ruikt wordt. 

Dit papier, hetwelk uit Engeland tot ons komt, 
besit eene kanmerkelijkie ftijfheidy &k id op de efene 
^Ijdc met eene ruwe oppervlakte bedekt , door mid- 
del waarvan bet poigsten verrlgt wordt. 
• Om dit papier te bereiden , bedient men zich vaa 
den fijngewreven en met water afgeTpoelde ameiilt 
die men zoo wel bq de droogisten i ula in de apo- 
Iheken, bekomenr kan. 

Dcze a%efpoeIdeameril wK)rdt , in eeneo fcho tel , met 
zoo veel lijnoUe^verms gewrevcn, als genocgzaam is, 
.Dm daaruit eene dnnne pap te vormen , die nu met 
€cn penfeel op papier ^ dat tameiyk ftijf is, geftreken 
wordt. Is het blad gedroogd, zoo wordt het ander« 
•mad niet dezelfde masra beflneerd ; waarop men het- 
^elve onder eenen mangel door laat loopen , om de 
oppervlakte zoo efien te maken, als mogelijk is* 

£>^r y ondertusrchen ^ het amarilpoeder gaarne in het 
vernis pleeg naar benedea te zinken , zoo is het noo* 
dig^ de masfa, gedurcndc dat dezclvc op het papier 
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seftr«ken wordt>, telkens Toorftfter degeon re roe- 
ren^ tea eiade desdve fteeds gel^cvoraig. blQve* 

Ztl het papier geel worden , zoo doet men er eea 
weinig oker blji zal het brainachtig rood worden, 
een weinig Eogelsch rood; en zal het z wart worden, 
een wdnig zwartfel. Zonder vermengiog met een 
dezer middden , wordt het grijs. 

Dk papier dient- tot het ziil?^en en pol^aten van 
verroeste yzeren of ftalen voorwerpeo , namelijlc van 
geweersVoopen » van paavdentuigen , van keteU, vaa 
lemmeten vaa mcafcn, van potten^ die daardoor we* 
derom vottomen blinkeod wordeo. 



XXHL 

Ito Engttfche huisraadvemis ^ en detzelfs 

htfttdingm 

Het hutaraadvernis of polijatlak is tegenwoordig al- 
gemeenin gebrolk; <m daarmede hulsmad van iijne 
houtfoorren te bcdekken , en dezeJve eenen glaiis te 
geven , dte zelft door het watir ni^t kan vemietigd 
worden. De bereiding van dit polijstlak wordt ge- 
mcenlijk geheim gehouden, wcshalve dezelve bier 
bekcnd gemaakt zal worden. 

Tot dit-^nde doet men zoo veel volkomen zniver 
fchcUak, als men verkiest, in eeneglazen kolf, giet 
bier tweemaal.zoo veel alcohol op, en plaaat de 
kolf, nadat men derzelver opening met eene natte 
blaaa gefloten heeft, in een zaadbad, bij eene tem- 
peratuur van 50 tot 60 graden« 

Men 
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Men loert de ia ^ Mf l^?tt(e nM&AUe g ttw 
net cenen houtca ftok pai^ tot dtt het lak opet«* 

lost IB. 

Betithet verv«ftrd^de vernii eeene ttttheidgeooeg^ 
zoo doet men er nog eea weinig tot pofideif geflavpc 
fchelbk b^; i 8 hetaelve » in tegendeel ^ te dik ^ zoawordt 
fir nog wat alcohol .b$gegoten, tot dst mea de fiat- 
heid^ die BBen teritngt, verfcregen heeft, 

Om dit verois toe liet rtmkSin Taftlnmratd te g&» 
broil^eay gatt men op de volgendo manier le wetlu 

Men sMMkt cen^n balyan fionen, waaiop men eea 
mengrel van 2 deekn van fact gemelde yemte tii nn 
1 deel fijne Provenci^olxt giet, en wryft daarmede 
de oppervlakte deft houta met cene groote fnelheid» 
terwijl men de beweging deeds naar de rigtiog van de 
vezelen des bouts mMkc^ 

Is faet vocht, waarmede de bal bevochtlgd waSt 
verbruikc ^ zoo woidc d««elve op niettws daannede 
natgemaakt , en men berhaalt bet opbrengen van het 
vernia zoo lang, tot dat de geheele oppervlakte des 
bouta met eene dunoe bug dufvan bedekt ia. 

Hierop laat men bet bekleedfel opdroogen , betwelk 
4;eer fcbieiyk gebeiut; waarop men er eene tweede 
laag opbreogt^ vervolgena eene derde, en sella eene 
Yierde. 

Is bet vernis, zoo goed als mogeipt is, opge* 
droogd en yerhard , zoo bfengt men er de ^ns op« 

Tot dat einde wordt er een ftnkje aacbt linnen 
n^. fijne Pr^fwf^^-olie bevoebtigd » Uer een weimg 
aeer fijn gewreven tripel opgedaan^ en sa de op« 
pevvlakte zoo lang fletk daarmede gewreven, tot 
dat deceive eeneoaamncrkeUjkoiglanabekomeabeefrs 

waarop dan de blinkende oppcxvUkte nog mce taec 

week 
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Ji^eck Vmm % of met e^ea weckeii kfkien lap» «£> 
gewreven wordt* 

Zijn de voof werpca » die men met dit venus be- 
dekken wil, metlU&t-*of beeldweikverfierd, zootnoet 
het vernis duo en vloeibtar z^; welke. vloeibaatheid 
men hetzelve^ doorbgvoe^g van alcohol, kanmede- 
deelcn. 

Mea txiengt iitt hec vemlf op deTcriierftlen » door 
middel ^an eci penfed» en vemisr deielve op dc 
ftnksMi^mtne inaninr» maar atec een {lenfeel van 
dasfenhaar. 

Bieden de voorwerpen^ die vernist znllen worden, 
eene groote oppervlabe aan» galljk b. v. bareau*a, 
commodes, kasren, bladen van tafels, enz«, zoo 
moet het vernis even zoo dun zijn, als hetgeen tot 
verfierfeien gehrulkt wordt; anders droogt hetzelve te 
fchielijk op, de reeds vemiste deelen naderen elk* 
ander , en rijzen zoo zeet in de hoogte , dat er als- 
dan geene goede veroUfing meer mogelijk is (*)« 



XXIV. 

■ 

Xmisimattge bereiding yM kit Smf^ ^ C$hgHe. 

Nad$t men eeneo dooir houtskool gezniverden wljn*- 
gftcac bereid hetft, die lOO ftaik is, dacde alcohol- 
meter van & 1 c H TK R daarin 50 tot 55 pro cent aasp 

d«ldt^ 



C*} yic 4m 4^pgaif ^HiHc , dtt 4it hccxdfile y%ak is, bfCfM^t 
kcvto (M* 3S« 14*) » coder dea naam vmfoUfSfM, fpoctw«i» V* 



te. 8o — 

tliiidr^ zoo voegt men hg d pond vtn dezen w^ 
geest 

15 dfoppel3 rozemarijd ^ oUe, 
15 — — ceder*olie, 
15 ■ ' neroli-olie (♦), 
30 ■■ bergamot^olie^ 

5 —^i— - ktrdamom • olie ^ 
Tchudt alles ter dege onder elkander^ en bewitrthet 
tot bet gebrnik (f}. Het kao nu in kleine gtaxen 
verdeeld en bewaard worden« De oUin koopt men 
in de apotheek ^ of b'^ eenen dioog^t« ^ 
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yborfckrtft, ter hereiding van demede^ of 

den honigwijn* 

De mede of honigwijn is een zeer aangename» 
geestrijke, wijnachtige drank, dien ieder landman of 
ftedellog ligt zelf bereiden» en tot drank gebrniken 



(«) Cadet de bepnalog vtocate-oUeCO/MMiiff Oir«) , vcffttac 
men eeoeieer genrige ecberlfcbe otie, weike meo In ItsUi en 51- 
€lWl^ Ql^ eene werktnigelljke m8oier« nit de fcbiUea van verfche 
diroenen huUt ooder die van aeroU-ofie(O/«v0i NtroH} • eeocdes- 
gellike oHe, die men; doordettUletie, sicdeveifrbeoraQJebtoereni 
veikrUK. Vk 

• 

« (t) Wanneer men dege ingredlffmen , met den wijogeest ver* 
oeogd, in eeae retort doec , en er { wijngeeat mcer, en even 
SCO Ted water, bflveegt, en dan ran het geheel den omvaog 
■ft * P«id roclit zichteVfk oreibaak, soo ii fict prodHkt nog 
fichooBett 8b 
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kttit w^shalve hier unkicBng ge(;^veii zal worden 
toe vervatfdigiog des hooigw^as. 
' Men lost loo veel vm eeneo goedett^ mWefen^ 
iuet met te veel wisdeelen vermeogden bonlg, th 
oeQ verkiest^ In achtmatl too ?eel zuiirer rivierwry. 
ter op ^ zet de oploaftng , in eeneo kopenn fcetel » Gp 
hec vnur* brehgt hiar tan de kook, neemt er hflt 
fcboim , betwelk cfclr jop de oj^wvlakte yeitoont , i^ 
en kookt de opiosfing zoo lang, tor dec dezelve voIt> 
komen taddex gewocden U; wtarop zQ, in dezen 
tMftandy door een ftnk flanel ge&teeeid wordt. 
• liet doorg^kosde hontg^rocht wordt nn'' id een 
sidver vat gegocen, waarop wijn gele^n heeft^ 
llttwelk diamede^, .tot op }f ^an z^en inbcmd, 
grruld : wordt« yenr^geas doet ;mf o .er eene Mi^ 
ne boevediieid gesc van witb/er^^, en laaK ml 
het vat, zonder de fpon er op.te doeo*, ^^ ^ne 
temperatnnr van is graden r b a u ii u a , ftil lig< 
gen. Er grgpt aisdan fpoe<!Bg-'eene w^nachiige 
gifting in bet vocht. j>laata.» die eenige dagen 
voortdnnrt. Eindelyk houdc zl} op , en bet vocbt 
blgftftU. 

Men yak' nn het vat )g:efa*eel met zuiver rivier« 
water aan, flait bet ter dege digit, en laat bet, 
vier vreken lang , ftU Bggen, opdat de wijn sicb 
fclare. •*- ' ^ .! 

U dit gebettrd, dan wonlt de wQa in eta aadftf 
yat a^ecapt ,. heiiY^ vcdkomeR daarmede i gevnid 
inoet worden. i -. ' 

In dtt laatfte vat doet men. t^ vivrtni op iedtt 
^nd vai| den honig, dien moa gebtfwkt *betfc» . 
I lood Indiaanf ch kaatd r 
I — • nootmuskut> ^.;, 

* 
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het gelevm m ddroeifrir^ 
jjm^imi 4m gogittOB bomff.l^f viiltjM ymPoU 
kf nieo MO , ilmt het ter degft.digtv en kai ,bet ^ ia 
.«tDf« keeteii kelder, 4 matnden Ung; flit Uggen* m 
virldop vnmnok it vijit dnakiMnr satx^ft^ PtaeW* 
liiit^ net tOjBueoitiiifcn Mdefdom^. en "wannefr b^ 
itted opgevuJd ^vtMrdty fitariar i^inetiLiii. d^ugd eft 
jMair^feheiiJ aam ' > 

.yi>eg( ofes b^ soodanig eewtt lAjtfV tefftoodr-bl| 
de giatitig^ ton igrciug gedto^^e fimrUotadBi ^ MO 
M«iDC: hv eeileft fmaafcy geiijfci aaii dklkTOKden 1MIS&. 
kadtfleniiF^iii^ aaiu - 1. ;. - r v • 

< :lMg/chO!0!lter.eMiiWeltOziii9eTda^y cii:^y:^«^ tl^ 
kar hoaigTsMakynfiraffdr date tv^ft ,/wadtiftrinleit4Ba 
kwlg ^oonf io^r h^ncafcoot eft JQriJtf^' liiar 4ar bkr 
Mtgemfe opfaaf ^ Mivttt. : :^ 



* '< • i< . > 
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AaYX* . . ... -f 

» f 

Zi^ming Jet 1m*Sf > <^ g^^t ffftMwulnn^ 

De gewone honig, zelfa de beste, bevat^ beMv^ 
aPm wimkdgen reuk, pok'nog ifctt' ¥r0 tmir, 
Wdke bride .mtlaiidighedea ben tot veraoetfng van 
▼erfcbddene dranken ongerchikt maken. Om hem 
daftpran' tc tefrgden^ en xoodanig te ttt^Vereh , dat 
bQ, la idaat9 ^rtin fbiler, tot bet ttrspeted vanfpff^ 
aes en dranken* geBmikt kan WOtdeit , ^at men op 
de volgendc aanier ic weHt* 

Men 
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Men loit b. n lo pond gewooe lidnig in Jb 
poad suiver rhrferWiter , in eenen koperenketel « op , 
brengt de #plosfiiif un de kook, en nttml tr btt 
fchofan t hetwelk skh op de oppervhkre vertoont » 

Is de hontgoptosflng van bet fcbuim bevrgd^ en 
bekler feMrorden^ too doet men er vtn tl|d tot t^d^ 
onder ge((tdig omfoeren^ t6 lood witaanner, of 
in plaats biervan, wic.kryct voonf tot cen fljii 
poeder geftampt, b^^ en boudt bet mengfel zoo 
kng zachtjes era de k)06k, tot dtt ten ftTeep}e 
bbuiuw lakmoespapier^ in bet vocbt geftoken^ dtar- 
In niet meer rood wordt ^ ten teeken , dtt tl bet 
znnr, betwelkxden bonig aankleefde^ weggenomen 

Is dk gefirbtedf too voegt men blf betfMbt li 
pond tot een filn poeder gebiagte koien vtn linden" 
bout, docb die vooraf, in eenen toegedekten kroes, 
soo flerk tdtgegloeld k^ moeted, dtt s'y Decbu 
giioinien » londer vlam van zicb te ge^en. 

Met dit biidiengfcl van bontakool kookt men nu 
de bonlgoplosfing zoo Itog op eene ztchte wQze » 
tot dtt tHe wtitcbt^ ffflttk verdvreneb is* 

Men Ittt httr nn in eenen fttenen pot uitgieten » 
IB bond worden. Na bet veikoelen , verdunt men 
de oploefing met meer koudrivierwtter, filtreertbttr 
ten Itttde door een peperbnis van ianel, enwaschc 
de lemg bIQvende bouukooldeelen » door bet b^gie«*' 
ten vtn vertcb wtter, too dlkw^ tf^ tot dtt t^ 
aDeo tbeten finttk verloien bebben* 

Het doorgddensde voebt mengt men nn, bi eei» 
sen koperen ketel, met bet witte van 6 eQeren ter 
dege ttn , en brengt* bet ttn de book,, mtidoor tl* 

F s le 
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le onauivere deeltn er uitgeworpen y^otdtk^ en htt 
vocht niet alleeii eeoe heldere wljoUeor » nuar ook 
^nn xuiveren^ fuikenchtigeo finaak aanneemt. 

Men neemt er het fchuim met eeoen fcbuimfpaan 
af, ea hat ou het overige vocht » bij eene zachte 
warmte » tot de dikte eener ftroop uitdainpen (^. 
Kecft het de behoorlijke Ujvigheid verkregen , xo6 
wordt het oogiiiaals door flaael gegoten^ en dan lA 
de flroop gefehikt tot het gebruibi 



xxvn. 

Voorfchrtftj em wijn^ die ssnen zuuraehtigen 
/mask Bekpmen heeft^ zander nadee/ voef dt 
gesendheid^ wederem te herfiett^* 

• 

Het is geen zeldzatm gevtl , dat vooral witte w^^ 
nen , wanneer deceive of blj het Vervoeren te veel aan 
de warmte zyn blootgefteld geweest, of wanneer 
de vaten niet volkomen g^vuld z^ » of eiodeUjk ^ 
wanneer mea de iBcbt niet geheel den toegang tot 
de vaten afgefloten 9 of deze niet ter regter t^ ge- 
vuld 9 of niet in genoegzaam koele kdders bewaar4 
heeft, eenen zuurachtigen fmaak bekomen, dewijl 
er sicb in dit gevi)l eenig az^nzuur in den wgn 
vonnt^ hetwelk hem onaaogenaiim voor het gehe* 
melte en ongefchikt voor het gebruik maakt* 

Om 



(*j Bij bet uicdampen deser hooigoplosfiaCt moet men htc ko* 
ktn, too veel eli mogelDk, vermljdeB. De ftroop »1 daardo^r 
dtk te helderdee wordtti. «i / 



/ 
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- t>m zoodtDig eenea zuargewordetien viflja weder«^ 
6m te herfteUen, is er een zter eenvondig en on* 
febadel^k raiddel, en die is eene goede, zulveiet In 
geflotene kroezen wel nitgegloeide houtskool » het 
best van Undenhout. 

* Om zuurgewordenen wijn , door middel van bouts* 
kool, te ber/TelJen, doet men in bet vat, waarin 
zich de zuorgewordene wijn bevfndt, zoo Veel fijn« 
gewrevcnc kolen van lindenbout, dat er, op ie- 
der pond van den wijn , \ lood boutskool te ftaaa 
komr. 

Men werkt mi den wijn met bet bontskoolpoe* 
der ter dege door elkander, terw$ men bet met dc 
fpon geflotene vat een paar malen benen en weder 
Tcbudt, zoo dat afle deelen van de boutskool en van 
den wga met elkander in aanrakinf komen » vuls 
vervolgens bet vat gefaeel met wijn op, doet er de 
fpon op, en hat bet, 14 dagen hng, ftil in eenen 
kelder liggen. 

Is dit gefcbied, zoo wordt de wijn met viseblgm^ 
of met etwit, op de gewone wijze afgeklaard, en, 
nadat blj volkomen belder geworden is , in een tn^ 
der vat afgetapt; waarop faij goed is tot bet ge<« 
brnik. — Ook wordt den wijn , op zoodanig eene^ 
wijze , zljn mostacbtige fmaak benomen. 



xxvm. 

Vdwfchrifi , om bUden van pUntin in hloemefn p, 
naar de natuur , op papier te drukken. 



/ 



Men legt eea lialf vcl wit papier op eene tafeU. 

F 3 fchudt 
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fidmdr hitr tes wcfaig wmnSA opt latt erwatboon- 
•He 0pdrttipeii» w wrUft allea met wit hmngtdnikt 
ftpicr ter dege oodcAlkiuulftr, zoo dtt het ptpiec 
voikomcB sw«ff wofdt. 

Op dit aldus swtrtgeferwde papitr legt men iia 
ten nlet bed vo^cjg boom- of pUntblidt met 99- 
mm ifbterkiqtt tcr dege uit elktndcrt dekt er cen 
weioig ptpier op* eo wriyft ea dxukt bet. 

HieiDp oeent mea er bet Utd voorzigtig ef • plaitst 
betielve op eendwire Uggend velfcbooo papier 9 legt 
bier een tweede vel op, drukt en wr^ft de pUett^ 
wear bet bUd ligt, en neeint bet er vervolgeiui a£ 
De iiaainike«fig(le teekeoiiig van bet planlblad zal 
^b daa op bet papier bevinden* 

Met de bloeaMn giat mm even zoo te weik: ah 
leenl^k laoeten » zoo wel de bizdea , ale 00k de bloe« 
smi, eeaif zbia droog zQn » dew^ zQ aiidera de kleur 
mitt taptiemen: zQ moeten, evenwil, ook niet vol- 
komen droog zgn , deii^l zij andera aao ftukken ge* 
wreven zoodea wordeo. 

Men kan nu de zoo gemaakte afteekeningen kleuren, 
nm dezelve aao de levendige planten gel^ te o)aken# 

Op eene gelgke w^'ze kunnen 00k dergeUjke plan* 
ten en bl^emen pp neteldoek, op linnen en op taf 
t^rakt worden> 



Mnkiding ter tennis der eetbare paddefiaekn , en 
m wderf^iding van dexiehe fan de verg^ge. 

De paddeftoelen behooren tot de familie der Cr^te^ 
gamia^ dat is, van die planten > welker geflacbtadee- 

len 
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Irn Oecbu door vtrgfcxitglMeo apgelpoord IsWAei 
w<Hrd€o. Ooder bee neer gro^ tnual der fhiQi^« 

kpBcteV ^n ioModefbeid 4c vo4ceDde« ^ vocdfefai 
fOQi de ncafchen, bekeixL 

l) />^ /fj(^tfr^ kamfemoeli (Agtricus deliciofitt)* 

- De kkkcffr lomiperBoeK 0ii DtSiKkland nhktri 
Mlumlhg^ ea ook mUchJikwBtam fnioeoidl k^heit 
meet foorteo op 9 die sick cchrer die ; efetiMflQk 
daiidoot onAtTfebd^ctt^ dat \mx fteel of ftronk Ml* 
yormig^ en grootendtela in de maide verborge^ i»» 
en een navel vormig boedje dratgt, weUts bo?enf!e 
gedeeket noohmg de phtnt nog jong by eefie |iUd- 
de oppenrlikte beeft ^ nmtr nadei hind rem % m mat 
groenacbtige tingen becet wordU 
' De grondkfear der opperrlikte van bet boedje is 
verlcfaiUend , near mate van de verfefaiHeode Iboften, 
van bet zwavelg^le tot aan bet brumacbdg fOodi* 
Steel en Uaden aijn deels net bet boedie van detel^ 
(St Ueur^ deela Ikbtet, deels bqitans vrlt. 
• Dese ban&penioelle borot ^ van^ AngfBtus tot In den^ 
laten berftt^ in de bosfebett , -op rfgedroogde nasi* 
denboomen, te voofftft^n. 

Men kao de lekkere kaoipernoeKeook aankvMeken. 
Ten dien dnde neemt men baar van dft plaats , waiff ' 
s9 in bet viild groeit^ levens met bet Hgcbaam, #atiw 
aan iij idcb gtfieebt beeft, voorzlchtig wtg » en geeft 
baar op eene andere plaats , waar 29 rich vermenig* 
vni^en xit^ deuelEden lland, wiaria men baar go» 
vonden beeft , namel$k in eene losfe « 4aei vermtte . 
bpntdstkjea gemengde. aaidiat bi de nabQheid en oo« 
dar de fcbadav van oiaidenboaaMB* Bfdroog V9t9tu 
moet deae kampernoelie dikwljls begoien wonlen^ 

F 4 /lan^ 
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Jbmerking. Het ftp van de echte eetbsre ld:« 
keie kinpeniodie is, wtimeerEljverschdoorgebroken 
wordt, licbt of donker geel van kleur« Hierdoor oa«^ 
derfcheidt zlj zich van de vergiftige kampernodks van 
deze foortf welker fkp loodkleurig of morfig grys 
is« Alle dergelijke kampemoelies, die op de wortels 
yaa betkcnbaomcn wa^, ca welker boedjes te0el« 
rood» of bnitnachtig rood, of met teftlroode fire* 
pen voorziea zijn, en welker fleel en bladeren wk 
2^, ^ vergifidg , eo moeten verworpen woideiu 

9) Di melkgeyende tamper fioerte(^Ag^cm^Ucd&uor). 

. De nelkgeveode kampemodie (m DuitHhIand 
hraslimg^ hrcltling^ of ook kfmlmg genoemd) is 
een paddeftoel met een plat, aaar bet brume bet* 
l«od boedje^ vkescb* of goudkieurige bladen, en 
eenea rolvonolgen, fterken, langen.t vl^eacbkleuri* 
gen fteel* 

Pe gebeele kampemoelie bevat een zdet, melk* 
acbtig lap, en <Miderfcfaddt ziehvan andere padde* 
Qoden , door eenen zeer uogenamen reuk en fmaak» 

Sjjzonder finakelyk is eene zekere verTcbeidenbdd 
biervan (bi DuHschland onder den naam van filbet^ 
hriding bekend), welker boedje wit is 9 en Oecbts 
a«ii^ bet einde naar bet brulne belt. 

^en vuidt de melkgevende kamponoelie k de p^n*. 
en berkenbosfcben. Men pleeg baar met era wei« 
nig zout te finoren , en er daarha eeae zure fans 
over le gieten, <Ue met peper^ knoflook, ctt zont 
gdu-uid wordt. 

Men kan deze kampexnoeUe, even als de voiige, 
ei» met iaacbtneming van dezelfderegden, ookkunst* 
matig aankweeken^ 

s) 
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3> De gewtme kampemoeHe (Agarieus cainpc»tris>. 
De gewone kampemoeli (in DuttscUgnd ook fild* 
kuttenfcfnvamm geBoeHid) is eene Tpijs , vrauvan men 
zelfs aan de yoornaamffe tafels veel hoodt, enwordt 
des ook het menigvuldigat in de tninen aangekweektii 
Zij onderfcheidt 2ich hierdoor van andere paddefloelen : 
j) Dat baar korte, eenigzins vikacbtige fteel be- 
seden danger » dan boven, en met volkomene 
ring^n voorzien is« 
a) Het hoediebezlt, zoolaiigdekamperooelienoK 
Jong is 9 de grootte eenet noot , eene wiuchtige^ 
gladde oppervlakte^ en roodachtige bladen. 

3) Bl] toenemenden wasdom , wordt bet boedje 
vlaky roodacbtig^ fchilferig^ en berst aan si> 
nen rand open : etndelyk wordt bet geheelzwaru 

4) Het yAetsch van deze kampenioelle is^ zoolang 
bet nog jong is, wit, en bevat eene grootere 
of Ueinere boeveelheid van een witacbtig fap» 
Qaar mate de kampemoelie in eene magere of 
vette aarde gegroeld is. 

5^ Haar reuk is zeet aangenaam. 
Deze kampernoelie groeit , van Juli) tot September, 
in weilanden, in dunne eikenbosfcben, en In de tul- 
nen , ep bedden , (fie met paardenmest gemest zijn« 
Men vindt baar in geheel Duitschland. 

Bebalve de gewone kampernoelie, zijn er nog 
twee andere eetbare verfcheidenheden van dezen pad* 
deftoel, namelijk: 

a) De groote kampemoelie, welker fterkere en 

boogere fteel met eenen breeden en dnurzamen 

ring voorzien, en welker boedje aan bet on* 

derfte einde donker rood is* ^ 

h) De kampernoeli met een rMd , geborften boed- 

F s is 
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je> ceo purperrood saadhatqey ea eenea ftedU 

die door eeneo ring omgeveny gBboffften^ ta 

aan het onderelode zeer knoettig h. 

AMmiurking* Er beffam ock eeiie vftlftbe» vcr- 

gtfdge kf opemoftlle , die op deozclfdeQ tQd » en on* 

der def elfde omftandigbeden « als dt ecbte , groett^ 

Dese keiit men duruic, dai hur rondgewelfd boedje 

niet, gelfik bfi de echte, glad, mier fchiUerig is t 

en door alle zijae declen benea eene witte kleur be- 

lit* Bieekt men deze ktnpenioelie un ftakkeot 

xoo neemt zf}* na vetloop vin eenen kortea t^dj 

ID de breuk eene toodklenr tin, daer> lo tegendeelt 

de ccbtet onder gel^ omftandigbeden, nvte blQft. 

4) De fteenzwam ^Boletus crasfipes). 

De fteenzwam is cen grootfr, vleezige paddeftpel, 
wiens hooggewelfd hoedje op de oppervJakte brufn* 
acbtig rood en glad » en aan bet ODderdode met ve« 
\tp Upa wezenUjke , gaten voorzien is. 

Zoo wel de fterke fteel , als bet onderfte gedeelte 
van bet boedje , zga licht of dooker geel van kleur. 
Het zacbte vleescbblijfconveraaderIQkwit« Zykomc^ 
na eenen voorafgegaoen regen, in' Augustus of Sep* 
tember te voorrch^n t en groeic voornamelijk in zoo* 
danige naaldenboslchen » welkerbodemfterkmetmod* 
der gemengd is. Men kanbaarook in naaldenbosfcben 
^ankweeken 9 en gaat bierbij op dezelfde manier re 
werk, als by de lekkere kampernoelie opgegevenis. 

5) D^ runierv^m (Boletus bovinus}« 

Deze eetbaie zwam (in Dmit$€hhmdxDtt6ta naam 
van htphils of judmpUs beftempeld) beftaat b eenen 
donkergelen , blinkenden paddeftoel , wiens ondereinde 
citroengeel^ en met digt aan elkander fUinde bui^s 

be* 
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beklced is. in feftiace koot 9*4 b$M gtlieel met de 
200 even befchrcwnt ftieiixwam wrcicecn, dochhaar 
vieesch is niet zoo wit. Zg groeit voornamellik ia 
bosrcbeo van jonge beukenboomen. 

Aanm$rkingm Men kan deze 2wain flechrs , so6 
Itng sy nog jong is, sender nadeel gebroiken. £t 
2ijn 00k eenige, nog nIet daidelijk berchreTcne, Ter» 
fcheidenkeden van dezelve, die fteeds als wrdacbt be« 
fchonwd moeten wofdem 

O ^ Vi^ z^4^m CBciUttw luieos)* 

De eetbare gele zwam (blj de Duitrctiers fihweiifm 
pib genoemd) bezit een glad boedje, welks oppei^ 
vlakte donker geel » en eenigztes kleverig is. Zgne 
onderfte oppervlakte is licht ged. De Reel is licbc 
gcci, jnct zvearte ttippen* Men treft haar, gedii* 
rende de maanden September en October^ zttt me- 
Digvnldig in fcbaduwrljke bosfchen aan* 

/tanmiriifig. £r is 00k eene vergifiige gele zwam, 
die eene aanmerkelijke grootte beeft, en welker boed* 
)e lichter van kleur is. Zij is door baren dikken, 
roodacbtigen fteel van de vorij^ ondeifcbeiden. 

7) De vroegjfijf^ wmwmm. 

De vroegTljpe zomerzwam wordt, tegen bet eihde 
van Junlj, in naaldenbosrchen gevonden. 29 be« 
ftaat in eenen grooten, donker gelen paddeftoei, met 
eenen zeer dikken fteel , weike , zoo wel als bet on- 
dereinde van bet boedje, eene licbt gele kleur beeft* 

Ten op^igte van de gedtame ^q kleur , kent men 
meerdere verrcbeidenheden van deze zwam^ waaronder 
vooroamel^ eene 4 van eene wbacbtigc , naar bet gele 
belleode kleur » bekend is , ea zeer gezofcbt wordt. 

O 
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<ClftVtfia con11oides>* 

De eetbtre koraaIa€{itigeknod6swtiD (in DtditschJand 
ook onder den naam van bock$hart of xiig€f$ktr$ be- 
kend) beftaat in eene groote, digte en vleesige awaai» 
jset vcle, ongel|)k ytxdttUt ukkeo, die wederom 
In takjea gefplitst 2ijn ^ en in eene punt ultloopen* 
Men kent er twee verfcheidenbeden van^ namelijk 
de gele en de loode* 

a) De gele koraalacbtige knodszwam (Clsvaria ei^ 

trmd) Is week en vleezig, en groeit boscbjes- 

wgze* Hare menigvuldige takken zyn aan bet 

benedeneinde dik» en loopen in zeer vele pun* 

ten uit» Men vindt baar in den berfst in bos- 

fcben van naaldenbout, op de vlak onder den 

niodder voortloopende wortelen van pljnboo* 

men* en jeneverbezieftruiken. 

O De roode koraalacbtige knodszwam {ClavarU 

purpurea). Deze is grooter, dan de vorige, 

van eene fchoone roode kl^ur , maar voor. hec 

overige gebeel aan de vorige gelyk. Zlj wordt 

in den berfst aan de wortelen van pijn- en deti« 

nebooneo aingetroffen« 

Aanmerking. Slechts zoo lang deze knodszwam 

jong is » is z)} bruikbaar en fmakelljk* Als zij ouder 

wordt ^ wordt zg donkerder van kleur^ gaac baar 

aangename fmaak verloren, en wordt z^j zelfs lcha« 

delljk voor de gezondbeid* ^ 

9) De mmtk O^haDus esculentus). 

Van de eetbare foorten van morille z^ er twee be* 

kend > namelyk de ronde en de fpitfe morille* Er 

zijn 
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jcQii tester ook «enige irerrcheidenheden mm befde , 
4fe in gedtanie en kleor van deiseWe verrcfaillen. 

men vindt de ipitfr norillen » die beter Kljn , datt 
de ronde , en datroin bijzonder gezocbt , en duui^ 
der f dan dese , betaald worden , geneoonl^k , gedu« 
rende de maand Mei, innaaldenbosrcben, onder alle 
boomen en Aruiken ^ maar voornamel^k op zoodani* 
ge plaatfen , waar te voren raapkool geftuan beefr* 

Na de inzameliog, worden de wortelen aan draden 
pxegen, en In de lacht gedroogd. 

De morillen zgn, onder alle paddeftofiileiif her 
sninst nadeeUg voor de gesondheid* Ook verdienen 
zlif wegens baren aangenamen leuk en finaak^ de 
jroorkeur boven de overige» 



Vovrfchrift ter bereiding de$ zigettaksi 1 

De bereiding des zegelhks is zoo eenvoudig^ et^ 

* tevens zoo zeker , dat zlj gemakkelgk door iedereeii 

Verrfgt worden , en tot eene voordeelige kost winning 

dtenen kan« Dttt bereiding zai bier dus opgegeven 

worden* 

^ Het voomaamfte belhnddeel van elk fijn zegellak 
is een goed, zuiver, zoo veel mogelijk licht bruin 
fchellakf hetwelk men beat bg de kooplieden in^ 
droogerQea bekomen kan. 

Het ^loafingsmiddel^ om betzelve in de warmte 
re fmeken » en er de behoorlijke mate van fmijdig*' 
held en vloeibaarheid , bij bet aanfteken aan een 
licht, aan te geven , is een goede , zuivere (best Ve« 
netiaanfche) terpentijn* 

De 
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De deogd no het UK idf btlliat bterin* dtt bet, 
wannser bet .tao ecu licfat fsbouden woidt , gcmik^ 
kd^tfinclt^ sonder, c^mrol ^^ llerk en fchkiykafte 
looptni dat bet soo vast aan bet papkr kteeft^ dit 
men bet er^ sonder.bet papier te fcbamtn , niet if- ' 
fukkto ban; efaldeiyk^ dat bet d« hidrakfeica van 
bet zegel « coo ToULomen al» mogelfa'k it , aanoeemt» 
Dete goed^ elgenfchappcn beruaten »o. wd op ee* 
we •veortdige boeveelbekl 9 tie op de soiverbeid der 
MDgewende ftoffen^ fowol nn hct Uk a viil dtft 

lBfpeatl|ik 
Itet fthdOak, betwelk in den btiidel voorkomt 9 ii 

idet. akljd enn goed^- Het eene fioelt gentakkel^lt^ 

bet andere beawaarlgk : ftuo^ tab buit si(^b i tov^ 

der een begin van ontbinding« bijna niet fmelten. 

Het beste fcbcl/ak tor isegeflak is datgene, bet^ 
vrtlk, zoo veel als niOgeiyk, licht bruin en door« 
fcbijnend is» en reeds bij de hitte van kokend water 
finelt* . . 

Om betzelve voor de fijnere foorten van zegeOak 
tut te zoeken^ ia bet goed 9 dat men , uit jj^^ne groo* 
te boeveelbeid fcfaellak, ieder afzonderli^k plaatje in 
een vat met kokend water* dompeit^ eo hlerbij ache 
geeft^ of bet week worde » dan niet. Datgene, bet* 
^1^ het gemakkelpst week wordt , is bet beate » 
en verdient inaonderbeid tot de fijnlle foorten aan<* 
gewend te worden* 

Bene boofdomftandigbeid ^ b^ de fiseidngdes icbeh 
]fks 9 ia ook bet acb^evaa op de tempeiatuur. Be* 
ne te booge temperatuur by de fineliing suudit bet 
lak donker, en verhmdert bet voonbrengen ener 
fchoone vuurroode kkur b$ het vervaardigde zegd* 
iak. 

De 



— 95 *• 

ttott dh vm Itokead wtttr irfftt ttieikd^ te boTeii 
-gun { tnr wmttt »oec x$ iiiet boven den looften 
gnad van den tbanaoaetervan t^AHRSNHStT^of ^ 
•tefen dan SSfttn van dien van rb auhur, ft^n* 
• Ott da ftutldng van. het lak te bewerkfteHigtn', kaft 
men 2icb fan eene pan van k(^ ef meaflng bedie^ 
itefl* Vffgltasda aardmpammr^ dfe man tot ditein- 
de vootgeQagen liceft f hteken te Ugt. 

Ten aittde de Wtta btlioarllik Ife matlgen , nioet men 
liee lakr nice aan de werUng van ean open vnur bloot- 

Aetfen^ Gevbegelgkat bedtent men 2iefa »: tot (belting 
>an' de nrnsfa. Van eenen Ijeeren ketel, dfe^op een 
fmnxiagtt door gloegcnde kokn aangeftookt wordt » 
tn dien itten, naat mate de omthtidigbedenlNkverei* 
IthtOf m tiid f^t tijd araemea en wMei< d^zetren 
kans tefw^l men de pan, waarin defmelring gebeu- 
ten sal , In den ketel 2et , en met sand 6mgee& 
' Om de ieifRandigheden , die tot do beratding van 
liet segellak varefscht worden, ta fiaelten, en met 
tUtander te veraenigeny doet men hat daanoebenoo* 
tttgda fcfaellak , banevena din^ttfrpeatijn ,. Jn db pan 
en zet dese In het lieete add. * Wanneer alles ge^ 
fisblten ia,' neemt men de pan 'nit bet beete Jttnd, 
«f set dsa >ketel- met dezelve' van htt vRur,voegt 
aar de overige ingrediSnten b^ de ttrmoltaae maafa 
fOeft allea, zoo volkomen als'mogalijfc is ^ met ee- 
nen.Qzeren fpadel onder elkander, en geeft dan aan 
de ter dege gemengde maafa ^en verm van pijpen. 
Wl men 4iec aagaUak ecnen Wdriekenden reak me- 
dadaalaa» gdiik bg de l^neit fooriei wel eeba bet 
gaval ia^ soo voegt men bi} de geTmoItene masfa een 
welnif jnnAos.^ of ook wel amber, ftorax, of z war* 

te 
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te Perubalfeai» of men doet er alle due vier self* 
iltndi^eden te zanen bij: doch mto moec deze 
iloffen cent in eenen seer fterken w^ngeest oplos- 
fen t of mac deozelven laten arekken« 

Om hec fervaardigde segaUak tot i^peo te voiw 

men 9 gaat men ^ naar mate van de wtfcbiUende be- 

l3oerte» op eene verfchUlende wijxe te werk. 

m) McB giet' de ge&nolteoe maafa of terftond in 

heetgemaakte vormen v|n tin of koper. Dese 

vonnen beltaaa uit twee heUEcen, in diervoege» 

I dat men t wannect men deceive toefliat9 zeaof 

acbt p^n vervaardigen kan* De beide be)ftni 

van dea vorm kunnen, door van buiten aange* 

' bragte pennen 9 metelkanderverbondeoworden^ 

De vormen moetao van binnen zoo gbid g^Qe-* 

pen en gepol^t sija^ als mogelljk is, dew^l 

zulks den glans der Ukpqpeo 5retlio«>gt 

li) Zullen (deze pijpen met den eenen of anderen 

I. (tempel vooraen zijn 9 z<m> laat mea dezea ^an 

binnen in den vorm zelven grav^ren. Zal^ 

daarefiboven , dke pijp ook n9g ^n bet .bp- 

veneinde eenen flempel hebben 9, zoo werdt de* 

xe er op ieder afaonderiijk opgedrokc* 

r) Of men weegt 200 veel van bet vioeibtfij lak 

af« ala iedere p9p wegen zal, roit het ver* 

volgens 9 op eene gladde marmeren plaat , toa 

cene pijp uit, en maakt deze glad. Het glad« 

maken gefchiedt, door de vervaardigde pijpea 

in de bolte van eene heetgemaakte «zeren pgp 

te bottden, hierop eerst te roUen, tot dat zg 

volkomea glad zijn 9 en eindelijk voor de tweede 

. maal nog zoo lang aan de hitu bloot teftdlen^ 

tot dat de opper?lakte begint te bUoken* 

Na- 
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Nadat ik bet voorfchrift ter vemardlgiflg van bet 
zegellak in hec algemeen heb latenvoorafgaan, gaik 
nu over tot bet opgeven derregtlen^ vooriedere foort 
van betzelve in hec bijzonder* 

J) . JStfei zegelJak. Fijnfte foort. 

Tot de beiddfrig van eene seer fi)ne'ftort van rood 
Mgellafc, beeft men aan afaondisrlgke ingredUnten 
noocfig; ' . 

SSI lood van bet fijniSe fcbeHak » ' 

8 »-— Yenetkanfche terpentiin^ 
18 — van bet fijnfte vermUjoen , 
5 greb karmgn^ 
a -— muskna. 
Nadat bet (cbellak, benevens den terpent^n^ ge» 
heel gefmolren b, doet men ereent KetVermiljoen, 
vervolgens de xnnskns en de karmijn b^, en gaat, 
wanneer allea ter dege geflnotten is, tot bet vormen 
der pgpen over. 

a) Rj^ zegillak. Tweede foort. . ^ 

Hiertoe wordt aan bigrediSnten veitbcbt: 
$2 lood fcbeUak^ 
7 — Venetiaanfche cerpent^o , 
14 — vermiljoen, 
I — vlodbare ftoiax. 
, Nadat bet fcbellak met- den terpentQn en deftoiu 
samengermolten Is, wordt bet vermiljoen er byge- 
daan, a vervolgens de gebeele ausfa' tot pQpen ge- 
maaku 



S) R0od ztgtthh Derde foort. 

wordt aan ingrediSnten gevorderd: 

' -. . . G. 
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3t lood fehaUtky 

6 MoikoviKh gjbtt C>, 

I — — vloeibare ftorax. 
. Het Metkovisch ghs moet tot bet BjnRe poeder 
ff(!i»svt9 m tl^k mofOn. Het fehdU widtmet 
4ca ttipw^ CQ dB ftonxgefmotait ntrqtgtBshat 
vermil/oen » benevens bet Moskoviscb glas , et ntte 
gemenKd^ eq 4i» htt Uk tot fQpeft ftmrad* 

4> J(mf ^z^^il* Vferde foort; 

Hiertoe Wordt tan ingrediSiMa ff?ocdcr4; 
32 lood fchallak t 
M «•-*— aide viooUMM^ 

so ^-^^ w pMderfevttffm^oAoviidi giMib 
Deze ftoflfen worden » onder de boMB vooi^chre* 
Tene btndgrepen , te mnen vereenigd , en dan dc 
muft tot i%en gemaakt. 

f 

'5> Kood iBegellak. Vljfde foort* 

Hiertoe ^HMdc tap liCE«difatai veceiscbt: 
16 lood fchdlak ^ 
6 ... gelftiAQcdhttrst 

j|^ ..p^ t^t potder fewre\teoNtoA9viieh^ft»« 
. 0^ fMOoigitg febbicdt^ tel«k bovcat opg^nn 

In 



rf#) iftene Ibofr ,vaitf fitmiirn)te kalkftcwa , waiiMi aidr ae talk 
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In plaatt van liet Moakoviseli g|«, gebrui^en 
fommige ^B€gjMtik*f$htf&atvn ock Ui zoogenoemde 
witte niet (ftiAi^um albstm)^ becwelk d^c^s niets 
oders is, din gip6» en datrin din sMt bet MoAo- 
viscb gha oyencnkoBit. Andemt neiten hat wa&mtt 
aink-verauurfcl (da xiiikhloemeD) (♦); nog anderai 
l»edieiiea ^JcA van met water algeTpoeld ki^t* Hat 
Mosko?isch glas Ferdient, evcowcl, ooderjlla desa 
ftoflfan, de voorkeur. 

6) Zwan zegeUak. Fljne foott. 

Men beeft hicitob aan ingredJSnten noex&g:' 
3a lood fijn fcheUak, 
i<S •— ^wartgebran<f ivoor^ 
5 — tcrpentgn, ' " ' 

I ^mmmm vloelhaTc Rorix* " 

' De Tcreeniging gefdifedt even aoo, als bj bet 
foodc aegcHak opgcgeven ia. Het i^oor moet goed 
afgewasfcben ixja. In platta van ivoor, kaii men' 
00k nitgebrand Ua»pfiiiuifel of arwartrd gebruiken« 

7} SSiMn Tn^OakB Ocdtteift tanu 

Bknot wordt aaii IngredlSnten gebroikt: 
3a lood fcbellafcy ~ • 

SA — — vicKdbara^ 
10 -— terpen^^ 
49 — ^ aiwirtgebraind imoh 

Z) Goudkkurig Lak^ 

'I 

Hiercoe mndt aan ingredientoi gebfuikts 



(•> bi bM «flf«raiuqk« OaKi ^or «Mf AWMk, JVuMayH 
C« lBw wu i uft l> V. ,':.., « 
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12 lood Tftii hec fijnfte fchdUk; 
ft — — • VeBetiaanfche terpentijny 

Om dese ftoffen met elkander te vereenfgeii » wor^ 
den het IcbeUak en ^eterpentynvoomfxameiigefmol-' 
leo, venrdgens het te voren «an ftukken gebakte 
bladgoud er ondeigeroerd f en dan het lak tot pljpea 
gevoimd* 

^9) Blaauw zigeltak. 

Hiertoe wordt aan ingrediSntea gevorderd: 
i6 lood fijne mastik,^ 
4 — terpentjjn, 
8 — bergblaauw, 
4 ^.^^ Moskovisch g^^. 
Nadac de masdk met den terpentijn zamengefiMU 
ten is 9 wofden de overige IngrediSnten er onderge- 
roerd » en dan het lak tot pijpen gevorm^: 

lo) Ge9l zegiUai. 
Hiertoe. wordt flan ingredienten wreischt: 

i6 lood fijn icbellak^ 
i6 — — mastiky 
6 •— terpentip, 
04 — -« mineraal geeU 
De vereeni^og gtfchiedt op (te boven befchreveae 
manier. 

11} O^^^ zegeHai. 

Hiertoe wordt aan ingrediSnten ?ereischt: 
flo lood fijn fchellak, 
lo — mastiky 
4 — — teipemgn. 



xo — - mineraal geel« 
f fie Vetcenigiitg gdcUedt, gel^k \tnfA «pce|9fta 

'■.•*. • • ■ • 

lO Brum zigellak^ , . 

Hkrtot wordt nn ingrediSmen gevord^rd: 
!<; kK>d icbellak, 

5 — ttrpent^, 

6 — roode bolus, 

1 •— •— ombeT« 

De vereeii%iiig gfebMrt evieneett op darbovtn bt^ 
ftbrevme wfse. 



De mas of Tnrkicfae wcit bebooit ondftt de ttMett 
toedendt meebRrbdge floffien , omrprdt , lorwijl men 
haflur .in andere hadeii seer menigyu^ vo^t wedfel 
gebriAt, in IkOsehknd w^sig o£ jiietitot dat eia* 

'Men g^braftt de «m!i o£ balf^ of ^eheel r^ * 
In bet terfte gevtl/mndende jfas ondprotoie aiw 
in asQn gelejgjd, en' ala lUade gegetn.;, 2oodra de 
k6frels eene melkiiefatige boedani|^eid aangeaemes 
bebbeii , pleeg men .dezelve op gloeyende ko)en le 
rooateor » ^^^ ^i^tnn te gebraiken; iwtwelk eens 
laeveliflfeafpija der Amerikanen la* 

De r^ iMlf4oneIa worden eerat tot aeel gcma* 
leny voordat men er fpgzen vie bereidt: doch in 

9 



Jm^ka gebruikt men dt ittritr llloM ia hede koN 

< Wwkp» de wtfx«*kocr^ in eeoe itaabe toog vtak 
houttsch geweekt , coo ktn men deceive gemakkel^k^ 
door se in eeneo houten mortier te kneuzen » Tan 
hare boUlers fchdden. Wanneer tij ^ na op dexe 
manier Mmdtld t» w^i laet vloa^oli gakopkt vmt^ 
deii» 200 levert zulks een aeer fmakdljk geiegt op« 
Wordt de uit maU I>«itide grtic blootelijk met wa- 
ter gekookt^ en er eea weiaig f out biJsedaan, zoo 
verfcbaft ons dit een voedCelt 4iet»dk.de plaats van 
iM biwd vAUmnan kaa vemogans M aiet miwler 
voedend is, dan dit« De meest bekenda voadftia ui^ 

de mats zign: 

• , ■ . . • ♦•» 

ajf D$ P^ienta 

De Italiaqiqa.fabll»9^,46 ^^ tec bereiding van 
hmme polenta » eene fpys , die door hen even zoo 
dBf«^«> tlt^une,; fetDOurwtedt*. 
* Tit beiKidisg AtffQluoa^ doet men 8 poad watet 
la ttntn ktetti, tn VMgt er 6 bod hevkeazent b<b 
Wiomeer dit VMht in tfe kook ^^ doet men er» 
Mder geftadiff omioeren met eenen hontn. fpadel.^ 
nog 4 pofidrtntel.Wiiteltbl. lailhetneeler 
k^gtdaaoy begint da yapcidikfccr te imdea » en wtt 
dazAra dricb. aan 4en btdeai daa ketela i«naetcen» 
sw MananhiLnAigiitadalmbddehaadaBy en cave 
Mg 15 tot fiO;aniiutaa lalv^ tot dat aHaa toe «aie 
fen^, wtfkiiic^itga atlfiftandigiwkt^fatgaeaapia »dte 
men nit den ketel neemt, aaat eenen idraad dOQifh«dtf 
at mtkMi*lMk|eB kaaa of am wit totcr aet* 



b) 



De mi/asfi of cruckade is eene fp^s , Ait de %e« 

woners van het zuideUfo JP^ankrijk nit de m^U «er« 

vaardtgen. Men bereidt deceive even zoo t als A) 

pohnta^ aOeen met dlt onderfcheid, dat bet mdU^ 

ineeU in plaais van net water » met melk gekookt 
wordf. 

Dk 18 eeae fp«8» wdtaa iSe Bw^iden v^ de iM7f 
bereidem Men gebruikt daartoe het xneel van de 
«Mir» betwcUc men io tmt ^iran fttak gfednN^d 
beeft, fcbiidt IietMhre laafiatm te }»\MAynx/^^ 
of nog beter in kokende oiA» en bwia dit meng« 
lei, jediveade €e« Itilf ihu- ^ ucbt mL 4fc kt*. 
Tegen het einde van deie bewttku^f ^ deer «ite ey 
eta iveioic xout by, 

d) JD^ Busty Pudd$nj[^ [ 

Onder desen Btana beieidt en fanist mh In itfiMkft 
ri^ii een getegk nit de aMftr, heMdk op de Htga^ 
4e mttaier vcmutfil^ woidu Men dtetin efei! o* 
pen ketd zoo wel waters* ab dk o«va% deff^fe 
dings , ditn saen Mdun wil» bediageBxailt mi ^iir 
k«td op bet vttw^ cttdoet er ie i»odige koovMU 
held keukenzont bg* 

Zoodra als het water heet wordt en begint te ko- 
ken , doet men er van tgd tot 1^ hetflr4ll^meelmet 
e^nev lepel la. In den bq^nne doet men er fleckts 
wfMif DBeel op eens in^ cpdat de pap aiet dftker- 
worde $ dan baveigortebr$i waarop men ei nog too 
veel van het overige meel hyvoegt, dat 4e podding 

G 4 x«. 
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sgne behoorHjke vastheid bekomen heeft i de pap 011^^ 
dervri^len beftendig aan de kook houdende. 

Dat'de ptiddiog zijne behoorlijke vastheid heeft ^ 

tiet'men daariAti dat, wanneer men er eenen lepel 

in tteekty deze er in ftaan blyft* In bet tegenover^ 

getteUe geval nioet er meer meel bi}gedaan worden* 

Men geniet dezen pudding op menigerlei wijzt : 

z) Men doet hem » terwijl hij nog heet Is , met 

lepels In nielk, en eet hem« benevens de 

melk^ met lepete. H$ vervangt dan de plaats 

' Tan bet' biood* - Dit Icfert een aefergoedkoop 

voeitfel q>i 
i s) Of men geniet hem beet » met eene fans nit 
boter «n grove roode fuiker cf brdne ftroop» 
^ met of 2onder b^voeging van azijn. 

In jtmertks geniet men dezen puddingy met^de 
(smelde faue y op de volgende tnanier. 

Men legt den nog heeten pudding t ovendgelljken 
effim 9 op eene fcbotel » maakt • 4ooc middel van ee- 
nen lepel » in deszelfs midden eene holte , legt daarin 
aen:(hikie boter, t^grootte van eene nootmuskaat, 
en doet er een lepelvol droop of fuiker bi}» ' 

• cDe botert door.de bitte des pilddinga gefinolten, 
flmgt zlch met de foiker of 4e (troop , en vbrmt 
eene ikus , dte in de gemaakte holte blljft. 

* Men eet dejeen pudding met; eenen lepel ^ terw]jl 

men elken beet in de faus doopt*. 

• ■ 

e) Ha MaU'briHHt. 

Men beieidt in verfcheidene ianden brood uit de ' 
gemalene mait 9 mt^x niet ovtral op eene gel^ewy^ 
ze. Oit: is het geval Irt enkele gedeelten van JShH^ 
g4rije^ inzondetfaeid in Croatiii in^i^ijks in onder« 

fcheU 
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KKeidene ftnJken^vn A«rfbl|fi(;:.iPMnrioofciiiiJif^i» 
man de Spaanfthe grmzms::: n-.i? i: j 

DewijI het mafs^detg flecbts weinig iBmeiihavgbe* 
At\ tn hfy^kit hzkkm in den lomt gan^nnlQk mt 
elkander gaat', 206 pleeg men .in tk'aBkrifk hetmMi 
brood in panneti te bakken^ omdat men^aardodrdft 
Skte, dto aren-aan bet biood gavtn ^1, meet in 
ayne tsoigt haeft* ' ^ 

In Beam aan de Spaanfc&e greo^n wofdc vhet 
fffi7lH>rb6a op Hto Yblgendemaniet ^eceid* Men fchndt 
het ffiais-m^f iMtw^tti bafteaid^ia cm g^tkkea ca 
tirorden. In ^n baktrogf joi ▼etdeelt het in twae 
gelgke deelen^ waar van het eerftetotverbindingdea 
zuurdeegs , het andeia tot Mrauog van het werke- 
IQke brooddeeg dienen.moefc l 

In de eMSe.h^ft des meals jqaakt noen een gat» 
waarin het Vun bet hutfte bakfti overgebleven^ 9 
vooraf met water kortgemaakt^ ^ zuurdeeg gf gocen , 
en ' ter dege met het meel geqieo^d wordc : ^aatopi 
men den bakerog. toedekt , ep ^t^ deeg » gediirea4Q 
den natbt^ butt giaten. 

Den vo^enden morgc^ vojtgt men de twef d^ l^t 
dec meela bft bft deeg;, dpet er aont^ en aoo, veel 
water b|i lUi noodig ia tot vor^f; van.een^wcek 

4eeg. 

liemedtt men; Mi 4at bet defg gistmg ondergaan 
heefty aoo verdnnt oenhatzelve^ omhetnos^weeker 
te makeo^ met koud water. Nnneefntmenvbikkepan* 
nen » die van boven tien , maar van onderen. vter duim 
wild, en sea dMim ikp agn^ en die men van bin- 
nen met weeke koolbladen l^legt heeft, vult deze, 
ant op itn* doim van den rand 9 met het deeg, en 
xet dezelve zoo m 4en oven. Jtieefc het brood eenen 

Gs ' tljd. 



tijdiaiig Hk dn «fep fAmlV aoo WMk htt^ tM 
einde nu het volkamen gatr -^ivMtor ftbttfpoedigeii,^ 
uit.de paama genoaea. 

ami t0t brood bftkken^ di^nea lietEelfe metaadec 
aieol irmneagt. 

. Qp.CDOdnig nne wqat bckomt men^ ult gelfke 
deelea maU' en tarwemeel ^ ecn Ufl 9 wd ^cresca 
en zetf finalod^jk biood- 

Mat xoggemed ttmmgi^ wofdt bet brood wittec 
€11 fiwtkci^gkrr^ dan loader betidWi Ook bttet het 
b$foegen van MriMncd bet sourwoidm dea roggm 
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PborfikHft ter' wegnemmg vsn sUkkem 
tilt fioffl^rndfrn en hmtraud* 
fkt wegnemea Tad vkkken , ^ la oaderfchddette 
ftfotten van ftoffkad|eii gekomen aljn. Is alt^s eeoe 
befaoefte geweest, die mea algemeea gevoeld^ maar 
waarvoor men tot nog toe niet algemeea gezotgdheefc 
Ik wil derhalve datgene , war 200 wel Bii)ne eige« 
lie 'OntdekHAgent als die van anderen, over dit oi»« 
derweip geleerd htbbea» den kser von dia weilqa 
bekend maken* 

Wanneer men fpreekt over het bevkMcea van fiof- 
fbadjen, b» v* van afelgoed^ Ueedingsftakken 9 bnii«' 
falid^ enz.,' kin men dtze xaak ait eea lacrfoudigr 
gcrlgtspunt befchouwcn, namel^k: 
" I) Met betrekUng tx>t den aard der adfllandighe* 
den, waatuit derc voorwerpen beftaaa: 
d> Met betrekking tot de (lofTeH aelve » waardoof 
zij bevlekt geworfcn z^: 

3) 



3) Met tettekUiiK tot de vAdddeii, wtVte tiiH 
gewnd ffioden woiideo , om de vkkkta wtg 
te Deoeo : 

4) Met fetreUdag tot de gefteldbeid vm dese, 
tegeft de ?kkkn weitende, middelea 9 len op- 
ligfie ma de Ueor der foonverpei, in gevil- 
k deielve gekienid xijn. 

Wat den tvd der cetfRandigfaeden betveft, nacndt 
de bevlekte voorwerpm beffaun , zoo z^a bet of ci^ . 
gekleurde ftoffaa^en van linnen, van boomwol^van 
zijde p van wol of van ledet } of zi} bet^aao in hnis* 
raad van marner of hour; of, ciDdelijk^ s$n het ge« 
Ueorde voorwerpea wn de bof en geooemde AoSwd* 
jea. 

Mear » .wal aangnt deaaMid d^ zelfftand^beden^ 
waardoor de oacdea tevlebt fcusMo wordea^ aof 
beftaui destive; 
s) o€ mt ftiue ndddelea : .fieljjk Tryi 1 pwcbt c|- 

firoeB&p, Ac^Bt Uert 9f 
i) nit veca£htige iloffen t g^k boier ^ ongel , o^ 

lie, vleeaduiat, oiek, rweet: or 
c) Ilk haiMcditige celfltandtflMMko t moo «lspd(» 

tser, JM^Uakj en&j <^f 
/) ult gekleurde vloeiftofien: gelj^lc iafct, tbee» 

teffii, chocolade, cn9»; <^ 
e) nit toestvldken^ die door igeer vemoramdot 

sjjn geworden* 
Wat de tegenveilcendk sUUdkn betrtfc, dir^ noe 
«ragiieauig ysa soodamgevlekkeniHingeiRnead«Mteo 
worden^ deae moeten van J^oodaoig eenen Jard aljUp 
.dat 20 iBOt de wBighai teae sekere fcbflilHmdigo 
ivtrbindtcnis iagaan • coader d«t de ftofiaadje » ^ aa« 
^ere beWdbe adfOaodlgiKid , daudooc aaqgedflaa of 

ver- 
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vemndeid vordt* Ifiertltblykt doiikUjk, d^iedere 
b^Eondere foort van vottigheid een bgionder middd 
ter wegnemiog vereischt , en dtt er by gevolg geen 
^IgetDoen middel; om'Ylekicen weg te netneii, moge- 
1^ zljia kan. Eiodel^k komt nog ia aamnerkkig, dat 
gekleuide. iwooxnerpeii wedercMn gehed aoderS) als 
ongekleurdef behandeld moeten worden^, devp men* 
M90 znlks niet m het oog wordt gebouden, met dc 
*vlek ligtdljk ook de Ueur vemiettgeii km. 

a. Wegneming van vkkken die door zure 
middelen ontftaan zijn. 

Wanneer Hdiien, kitoen, «§«« of woilcn ftof- 
fcn, die nict gekleurd zljn, met wre middelen, too 
«tt-wljn, wljn, i^unch^ limdntde of Wef , in ttnra- 
king komen , «oa ontftaat deirdoor eigenl^l: geeae 
ware vlekken » maar deze voorwerpen worden alleeti<* 
I^ (^ d«K plaatfen^ waarop het zure middel gewerkt 
heeft, donker; er set aich ftof blnnen in deze fte- 
den, en zij behouden eene klevende eigenfchap. 

In alle dese gevallen is het toereikendt deplaats, 
<veelke bevlekt gewordeo is, bloot met suivtr water 
af te wasfchen , waardoor de vlek vdfcomen wegge- 
fiiomen Wordt* 

Slechts de bevlekkliig Qiet rooden wipi of kerfen^- 
wijn maakt eene uitaondering op den regel : want , ,daar 
dit niet alleeipi zuurachtige , maar ook te gelijk ge- 
kleilfde zelfiabhdigheden zl}n , zoo deelc de kleur Van 
dezelve' zich ook, op eene meer of minder beflendK 
ge w^ze^ aan de ongekfeurde ftofiaadje mede. 
.'Van bier de veiiegenbeid van vele huia¥roawen» 
wanfieer baar een tarellaken met rooden w^jn, met 
biftfchop^ met kerfefly met bkauwebeziSo^ eaz*, 

be* 
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1>esocde)d wordt; een bewjgs^ dat 2^ het voor zeer 
moeijdijk houden, de viek daaruit weg te nemen: 
en ecbter is erjjietsgemakkelijker, dandit, wamseeff 
de regte middelen er maar toe aangewend worden. 

De gewone huismiddelen , de vlek met zout i|i 
te wrgven, dezelve met citrocnfap nat te makes, 
brandewifn er op te laten afbranden, haar met 
melk te waaichen of met talk te bevocfatfgeo , «ifn 
alle oiitoetdkeiid, cm de vlek, zonder fterke wrij- 
vittg van .de.ftoffaad)e^ volkomen te kumien vernia- 
tigen. , e 

Even 200 mm gefcbikt tot dit oogmeffc ia de 
coo 2eer geprezene wascbloog: want, wanneerook 
eindelijk de vlek daardoor al wordt weggenomen , zoo 
l^dt tocb een fijo tafellaken bierdoor altljd te veelf 
dan dat deazelfa nstbeid niet teveaa verm/ndenlzou. 
de worden. 

In at deopgenoemdegevallen , daatentegen, wordr 
de vlek ztex gemakkdljk weggenomen , wanneer men 
daartoe bet bleekvocbt (eeneoplosfingvanoverznur* 
de zeezontznte potasch in water^gebriukt. 

Om eeoe vlek van rooden wijn, van bisrcbop^- 
vankeirfeiifap^ vanblaanwe beziifn, eaz«, daarmede 
weg te nemen, is het vofibende, de ftoflaadje, 
zoo verre als de vlek reikt , vooraf met zuiver wa* 
ter nit te wasfcben, en hierop, naar mate van de 
meerdere of mindere grootteder vl<fMti||m n^jnglas* 
vol van de gemeUe oplosfing met evwi^veel, of 
06k dnbbel zoo veel , zaiver trivierwater te vermen- 
gen, en vervolgens bet bevlekte deel ia (Utvochtin* 
te dompden; en dtarin te laten liggen; wanneer men 
bevifldea zal , dat de vlek-, ten hoogfte bumen een' 
ildsbeAek van 04 nren» in vele gevalleo ook veet* 

vfoe« 
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Trocger, gfheel verdwenen zm\ sijn, zodder dtt mca 
kkrbg voor de mmfte fernieliog der ftofftidjebeboefc 
ft Treezen. Is de vkk verdweneiit zoo wordt de 
llofiiadje op de gewone manier gewufchen en ge-» 
droogd. 

b. Wegneming van vetachiige iiekhn. 

■ 

Borer* oagei, olie, Weeechnat, meft, zweet, en 
aadere vetachtige flofeo « besittenderigenfchqi. Dm 
leei Ucte m de ftoflbi^ te.treUen, en seer lel$» 
ke vlekken daarin voort te brengeo « die 9 bij gekteor- 
de floffttd|en » selfs de kleuren zeer donkar aidceiu 

Gefthiedt de bevlekking met deze ftoffen op onge- 
kkBrde fiofiaadjen van Uaaen, van katoen, van zg* 
de of van w<d, of zijn dead ve met echte^ diimsane 

Ueorea geverwd » moo is eene zDiVere goede zeep , 
in water of wljngeest opgelost, hetbesteeneenvoa- 
dig^e middel » om dez(& vetvlekkea weg te nemeiu 

Ten diea einde U bet toereikend^ tin deel goedb 
ziavere gewooe witte zeep in acfat dcelen zniver wi« 
ter op te loeies^ de vlek hiermede in. te wri|ven^ 
tji dezehre wederom met fchooa zitiver water na te 
wasArben; waarop men bevinden zal^ dat de vlefc 
l^ebeel verdwtnen is 9 zonder dat de klev feledett 
beeft. 

Dock 9 zyn zulke fioffaadjen met oaechce, ligt 
Teckkurde vcrwen geverwd » zoo zoude men door 
dit qiiddel de kleur zdve ligtelyk konnen wegnemen* 
In dit geval , derbahre , moeten er andere ndddekai 
aaagiewend worden* f 

, De grootfie b^hoediaambeid hierb^i vofderea ge» 
Y/erwde z«den Oofiaa^jen^ geUjk taf» ^mor, ada»» 

bvantint wz. In zoe^aalg .cm geyal kim mm zfcla 

van 



vtn seer wifchiDendeniiddelenbciSeQen , om devbk- 

ken mt zuike fioffiiftd|eii weg te oemen > zonder de Ueu. 

xcft te veniedgen^ Hieitoe behooren de Tolgende : 

2} De dojer van een ei« Men wr$ft denzelven 

BtfC too veet wtters 9. da ziji onvang be* 

draagc, bevQchtigt net deaee vloeiftoffe de 

vet^Ick, wr$ft de ftede zacbtjee met de hand, 

en waadtt deceive vprvolgena met zuiver water 

na» Men sal aladao jsien » dat de viek verdvire- 

Btn i6» imdet dat 4e kleur Tenuetigd is ge- 

worden* 

t.) De verfcbe 08refigal# Men kaq b^ennede voU 

ftrekt op dezelfde manier, als met den e^ 

dqjer , wezken^ 

gj> De fijo^ etherifche oliSn^ voomameUgk de Ita* 

fiaanfebe eeder-olie^ de bergamotrolie 9 dela* 

teadel-oiie* de rozemajrifn-oUe ^ en deorerge* 

kaalde terpeatyn^olie* 

4) '^ ^^' bereiktmen^'^qogmerkt wanneer 

men jkoo veel bergamotrolie in den fterkften 

wQiigpesi oplost » alsdeieopnemenwils welke 

optoaiog nu net een gfiti gevolf-tothetver* 

nietif en der viekken aaiig ew^nd kan iifrorden : 

wfshalve 00k bet Em df OhgM^ hecwelk 

beftaat vox eene oploa&w TU nrrchillende 

etberiftbe oliSn in wijogeest » de vetvlekken 

2eer goed wegneemt. 

Oqi dese oliin te gebmiken , en de vlek 
.duem^ in te wrQven , ^^orden deaelve op 
een ftnkje flanel, of* nog beur» opeen wei» 
nig gnauw vloevapier » Mgoten , en bierme^ 
d^ de vlfk £00 laos xmIi^s gevieven^ toe 

dat 2^ verdwf n«« ia». 

De 
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Deze olien losren de vetftoffen op, weike 
dan 5 tewns mte deceive , in het papier drin- 
gen , en de te voren be?lekte ftofiudjea zv^ 
ver achterlateni • 

Het is goed , de wr^ving bij eenc matig war- 
me kagehel te vcrrigtent dewijl rulksMOwel 
de affchciding der bevlekkende selflhmdfghedea 
van de ftoffaadjen, als bet ilidrfagenf van de- 
zelve in het papier, bevordert. 

Men kan ook, fcWer met ecm elren goed 
gevolg , de eihcrifche oli£n vooraf in alcohol 
opl6sren, en dezelve in dezen toeftand gebrui- 

ken#' 
5) De zuivere witte bolus.r Men kneedt dcxelve ^ 
na alvorcns tot een fijn poeder geftarngt te 

-2ljn, met w^tet tot eene datme papaan, met 

welke pap men nu dt beviekte fhtfaadje In* 
wr'4ft. Men laat fle klei op deceive dtoogen, 
bedekt hicrop d© laag klei mctdubbelgraanw 
vloelpapie»» en (lri}kt met eed beet ftrljkijzer 
bcihaalde keeren daarover henen ,.terwijl men 
hierbij ecsna matige dmkking aanwendt. De 
vetftofie trekt onderw^len in de klei , en men 
beboefc de (loffiMdJe hieiop ffechts goed af te 
borftelen, om haar vaib de ktei te zuiveren^ 

c fTegnemifig van vkiisHf die door\ harsach'^ 
. tige fiafflm veroofZM^th zyn^ 

De harsacbtlge ftolfcn, gelijk p4k, teer^ens.^ 
xBn, wegena bait taiheid, het bezwaarlljcst uitdc 
ftoffaadje ^fveg te ncmen. Wanneer ongeUenrde lin- 
aen, katoenen, sUdeii eft woUen {l(tfiAd|jen, als me* 
de leder, daarmede benorsi x$n, zoo is bet ber-» 

baald 
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Bte)^ ki^ievgnn met b wtttr of w^giee^t opgetosftf 
leep » en bet daarop volgend uitwasfthen In tuWer 
witer^ fleecfil betbeste middd^ om de vlekUn voU 
icotten «e vernietigen (*)• 

• Moegellk is bet, dtaientetent dese* vlekteii nit 
ftMeurde ftoffiiid)en weg te nemeo 9 vooral wanneef 
dbrtelvtr kleureo -Hebt en niec volkomen ecfar zljtk^^ 
CeflSk toftft bin de tydeo*^ ftoffiucffea doorgatna btfl 

s -Met feeftte n!tdde\ t«t ^egiievittig ^nn 2u!k eewe 
▼kk^ die b««.V. door wagemeer verodraaalct is^ be* 
fiait in eeae in alcohol opitelbate etherirche olie « b« 
▼^ JAirendeWolif Y dtri>en*olie ^ of ook in 0vergebeal^ 
de terpentljn-oBe* Men gaat dttnnede even aoo it 
9erk, ale>by bett«rtg«men derveivkikken(bLilo) 
opgegeiren i§» Ook ja . bet Aerk ma te prSsen, o«* 
dettaaiid.dft 9kk nogmet m water opgdoace JO%Ssn^ 
gal ot le maieheo* • 
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i , AUe Tlekken van jcoodanig ^^en a^rdzyn bet beat 
door salver .^ater weg te nemen9 byaldien men naar 

de 

CO U'^^ '^°^ ^ katoenen (Mfiadifti iaten de tii^^i- en teerv)ek« 
kao sich beit nlet <«eptt«dmlddf*WegoemellJ Oaie ai>il^wdrd£i 
'dwr at faog Ui a«iBpiobtic* atWlaDdiaMiaa ¥ttta4Md , W dtal lli^ 
teUik att'wnat .< wtgaawpiftlVMi' tMuwe^r wor^ . Wolieo %a xfidae 
ItoflTaftdiey fcamm , enowcd » nlct »et diJeteog be|vui4eld worieiig 
devryi xH vemieleod op deiclve werkc« Oaarentegen kioaeo 2idl« 
tti alidea en i#otteli floAuuliea, qmc eod good getolk n& dca Uf* 
OlanMiaaiA-fM I bfdiiMw 8«. >* 

H 



4f betkkte fiDffiMdjra ittOowl* w4»l^. 4^ vkkur 
iqgikQnwn U, uic kto wtaTcbeiw 

ZQci dergeiykd vle|^« eoMicr^ foe4f in dp ^f> 
fittdje opgedroogd, zoo g«i« het MT haw^Aencn 
iMds ,¥eel aeetelykera .la <St ftf al mMt meft 4e 
tkkkeii retdft w^dtwa iazttivtrfmociiirfreg^wMec 
ymkeAj bkrep in heudfde wttrr^ ofkon^s ofi>o|;^ 
wiVQiy ukwiuiicbeQ^ ea 4ui 9tn.eeii9 t«|i^ sm* 
fching » met in water gekookte zemelen vaa utwe | 
iil<tnycfpe»» weUte mo 1lleta*v«Itie^^^l«Kt worctm^ 

ato de hmiM fleoh^a |i;ttBie».*,vwlflig»i«. 

* lUi x«(taa ft9flMi» fflttkt iiitiAM^giewBte 

«k9 ^ow ket oltvaffithM defBebft.Bitt k «ltar 
wtoMdoM. onoBgiL 

mtg te ncinea; OdAirtiialclKai getakt.obk die M«r 
ligtt V0Qniaiatf|fcl#W|HklMtd»ftDfMUl]^ 
de ykk vooraf met zuiver water^ idMawhti Uelop 
met bet bleekvocht van j a v b l l i (eene met water 
femaakte optosling vati iynTtfiiiTS^«ttJt(mtmmfot^ 
asch) inwifft ^ eil zoo tang daarmede Hggen laat , 
tot dat de vlek yerilwen^ i»^^aarop de ftoffaadje 
met zuiver , water nagewasfchen wordt^ Oan , yeel 
t ezwu ii igti sr til tiieti dergetl^tr^ hikt^ddten weg* te 
tiettetl tiit geverwtfe (toflEaadjen ^ welker ktenrenniet 
%61komen echt zijn. 

Zijn de kleprcn echt^ danisEeFvcTdoende/devISk 
met citroenfijp,, of met inwateiopiife^^^^ 
in. t»^ wryYiift9.«i ^z8Md» dft y^n^i^veiie* ia « de 
iMiiadje a<lgma^ vet wtter In ie imsfclie»» * 

tnt zjdeh 'ftWRadJtfi kan de yl* Wtft op tenege* 
l$ke manier Weggenomeaword^Oji'docfizeldehft zon* 
der de kleur , althana ten deele 9 le veroietifen. 
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( IfWN « TOflMiekkWy db soo d!kw|lsiiiu. 

i€d, Jd het filsfte Uaocn, in vrnmukkedmiit 

» tt TooffieliSa koBWD, mdtrftbeideii xfch^ ^ 

gde Ueiv^ m steen soo ^Mt, die 2O dMt 

feea wMftlieii fecniedgd nocfa wcggeoomen fcuMi 

voffdeo* 

DcaoknesmAunde s^ 29, echtert soo «d door 
citfoeafiii^.t tls dooK sntlngiBOttt, ster ceptUitlfk 
M^ le acDeOp Tea dieo eiode if bee tocKikeod, it 
iddc net .cinoorftp 9 of fliet in water opgehet wm 
thg g o ft t , in ft vrffen, en, fm^patr nmi hof^ 

dairmede ingewrtfto liggen te liien ; vtarop bet ga^ 
kMte bevlekte Auk met water idcfewMfehen w6idu 

-moUtaekt nip 4emfde w^sc kunoen.oofc di^«iekfceft 
tWi ftAiMlk V hecweft fteelt qur pleeg te faewittMi 
CO nm andere floAn^' waarby dk mccta aaawndt 
kt wcggenomea vordea» - 
- Voordat 4k dft mlktl bdhdt^ moet ik nog feti 
MUdededeB aangnande de aanier, waaiop gAlgttltti 
jfdcn, kamenen en wGiflm ftoffiiaiJfMi, dlettet ani^ 
4i»igt dfa«cn jiemom o^a, rwvlfee A MMrai veiv 
nkdgen kunen-^ wederom berftetf kmnian w>fdin-;r 
wwariran de vooriNreUkw, ^eei^ dkar^a workoaen^ 

Heeft men b. r. donkerblunwe , paafi4>kaitw«y 
of oaar betblMowtlieOende :«9deo of' woHen kleede- 
fet«fet tore xeliftaiidiBfeieden » b.j«. met wljn, ttee 
ii^n^ «met panch ,'ienBM: bemorat , ncN> sidteo^ daam 
door fteeds roode vlekkenontftaant den^'dergeigii 
bkonn akooa voedibetnttent en & ddol dt %0y>» 
Mi«a tt woiftbQn wardt fabtigr. 
•teig fatt ffavil Wit nen dna, onide w« 

Hn f%a 



middel tanwenden. 

4ri^bBaeaf:¥mcfo«trdaiid^ kitrbtsti^disfiifaL ) vl 
-« Hee i$ wsnikttd , door mtdad cbler fpons » sw 
mtl asichie fatammoBiik'geest op)d^ vlek te bnengao^ ^ 
•lr«9Dd|g 'it^rooLide kleor wedeiofli're.voarfirhl^ le 
brengeo ; watrop m^n de ftofiaadje droogen 4iat,< v.- 
1 \i§$ er 9 ofater ,<tt^l fiihtiinioididfi^g»t»t ftluigeviejid, 
Bi^> kiniiieaer Ugt gtte vkkken voor dtn dig fate 
«leo. In dk gevftk it bet voldoendet de gde iMc 
«nt Bsneseerqieiiiige'hbeveelhcgd iiiitfoeiifiip , ofivar 
^hxit met is'^n, te bfevoditigeo » toe dat de iwA 
#Mikel9t^ Meifr wederditi berfttM'k. . 'i 

•'.JOin Ttt lilituwe klettren^ op wol'9 katoen o&j^i^ 
de« 'verftlec%d> jMKvftumefl desdvr^ ^oor er jBMe^ 
pec*waier«9enliiQde, optoafing ma ift(ligo in Mrafid^ 
fttUM^ te. bTongelL, mdeeom dheffftdd 'wordeib,^ r) 
Men bereidt zulk eene opiotffiog ya» indigPyvrfqoft 
t^iad <pt:;pen.#i poedfer gabM^ iUdigo ni^t 4 Ott^ 
to imikeod «wwel2iiur (Wtrf^eMh^y In eeae flbeebfn 
fthiftL|^M4»r,ettlixicier.^ .wfSym9.i!mineaMzip»9ji» 
matoop Mitf <f4 ^^^na^ An aat^ /^t de oploafii^ 
SliACt bee&:8fiUdEi : Hkffop: jnei^ men dese::f>plMf( 
fiQB met faaur adiiwudig g^^in^ «iiter^ ttt bewiM» 

^^ttoc.bttcgebcuikfl',; -..'rofc v.r-r..: " ;[ 

.Gtader deaMd Aiddekto, dieSnIhat X9li:om;Wdtteiii 
wn; te iiemen» Jieboori oofc.nogreeQ» door cr»APn 
VAX opgegsvm^ » . ?lekbil ^^die op de wlgend^ abari» 
Qi«r lmibl:?mrdt^ ' -'^-^ -. '' ■»'• ■• 

*-4fci igsi A^loitii witte IdtarfoJIlaMrfehe zeepinzoo*. 
veel fterke jiigifitetat qi^ ato^daftitorvereisciytwunfcri 
Hii^p venn^ngt men de «e(ippl|f;afi«g triet.de ctajdra- 

i. < ? van 
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«tlSait9o^lto:)i9, en kDJsdit dWix&toGL.AQcliif ntetf 

zoo veel volaarde zamen ^ dat er een d&g ifli dnt& 

ftno, ivarflt naen baUeit vt^riDt. 

•:idfet utrzonderiiig (fer haktt m roe^ytokirMgt wof^ 

den door dcze baUen de meestc an<fcfe vielkeii, id- 

iPoflcHidd: JiB dodr vetachtlge zelfflasdighedeii bst« 
ttiiff zip»'9 wpggeoqpieB^ f 

f 'thn dexe^^lckbitieii/fe gtbf nfrdii; l>e90c&if|i'itfM 
a^ttVrt tcr dege mtt waier ; tn wr^t ci* nil iiMae:op 
de^lldfiaad|« , Wa^lrdooTH&e ^Mk ^ wa Yittha«ad wfQ?^ 

^'^Deor Het Wilfcfi^n gaat de glima ge#(9ion)9ll: V6ri^ 
f6f!^ en ec S^ttMeene doffe, donkefe^ flede achr^;*^ 
Om den verloren gkfna wedetMi • te herftellisny 
wordt de«e Jiede joet eenen fchuijer».d!e. vooraf met 
eene zeer Vei'dunde opiosfing van gdm 'bevochtigd is^ 
geborlleld ; waatbQ men intnsfchen sorgen meet , izt 
fntn de ' ftieek fiooit tegen de rigting det ftdfOradHr 
make. Is dU gefcbied, zoo Teg; tnfcii een ftdkipaJi 
fiei op de gefcliQ^fde iiede^ dekt hier aeqen : doeli 
«yer» en zet er een gewigt op, wainwdtr men dv 
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. Om dew r«ir«^4»1>tft«ideii ;. gkttnen 34 jMH^i^ 
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..* fit ^ 

llQidt bitiigtd60ielfwsic1it}68an*lmk»fih 
ketvwlit tf^^ en 4i»pt bet Meiqp fchedrof t 
ie helft, idt# 

Nu ^t neo den tUae veidikles hqm in 
flesdif en voegt er le iRMid heste, Mas overgebttt- 
ie, vrDofeest bl). 

Hierop voegt nwD er tiog } lood tii8i»»uid» Ifr looA 
lavendel'saad , ^ lood tot poedir geflmpt kaneel , be* 
aevfoe 10 ftokf reltampce abrikoie- of penik-pkten » 
b9^ ilidtdefctAiMteeoekiiik^ talettbw^tweft 
4es(n laiis^ op eene taneiyk wime plMt8 ftua* 

Men kknst ou bet vocht door UoatOy gift bet 
wrrdlgens ipederom m de flesebv en taat bet ten 
ptar tiaeadeo dtetbi flun t waarop bet. gefiloeeids 
pk bk fltiftben bewaard woidt. 

Mes let ^4 pond veracb vitgepem iap nn soete 
peieii of appelen op een sacbt vunr, laat bet tot op 
de belft Verdikken » fcbofant bet Tenrolgeni af , en 
glet^bet^ kokend beet 9 b eenefleaeb. Hierop doet 
sen er ^% pond eenmaal overgebaidde w^ngeeet , en t 
Mdat dit gebeurd Is, de Ifavka geoocmde IpeeeiQen^ 
bg^ en bebanddc allea j gelgk zoo even opg^yenia^ 

S) iUmiKe voBifUf nuditnu 

Uertoe wordt jmtischt: 
^'10 pood ^wlkomeA ifpe fcerfen^ 
5 «--» klefaie swarte kriekett^ 
• ^mmmm firambozen , 
3 ^-^ aalbcaiSn* 
flMit aen de ^Uenen nit de ketfeo fUMMi hieft; 
mMm de«» nm de endeie vrucbtea gekneoedii 



Mieiop lift mn het weigfti « t4 lomteig , ■talSdi 
-Mlf o«cr» filt nrvolgeiis hcc wicte door tiooea^ 
mr yetst hcc overbl^flU* ulfe 

^b 4fit ^jeftWdl, «90 voegt ami by ictepMimi 
1lat^ vedoregne fap cwtn zoo vtd vn 4en dMnot 
beftemden brandewijn » benevens i fiood fuiker« 

Hierop doet m^n j^ de van jde kerfeq gercheidene 
pitren, wonder dezelve te ftampen , benevens ccnlood 
knddnagetaii, litfrtet ^IHUs ad^ urw Uqy^ op fcoe 
umd^ wume plaau /{««» ra filtrefrt bet vervol- 
g^os* 

Men vefnnielt^ omdesc n«|^ u bcrdden, ver« 
i«be pitteo rtft perdkeii of abf ikc^en » of via beidf 
10 VelSk^ en iotl tea tgdci dit deae vrycbtea m 
liP flcwi^ideo a0ti. 

Men vnlt bieimede eene flftcbt ^ ef oe« Wtfcf^V 

^to'tecfCf toe <Q>.| «o]| tiift»ii^wdf:|i99 vul^ 
m 4e pverjft r^t^ lo^t Mna ^owg^biialdQQ w^ 
fMttv Qiat de fleKb laot eene ntte >}f^t ep; laat 
hue, yi^ wfAmbttgf mtn do»i)aMootg<ftcld»fta«9^ 
: tfei giff jijeo liot-TOcbiWBde v»t^Mt:V9^B 
or, cfi icdtf po9df } pond fiu^ef cbiJ!f:ipll»lt de^ 

vocht alaiuiy ^ritt. iveken ^linfy cftil iRiiMM w. fib 
treert bet daaiop. 

Men weekt de drooge onojercbinen in water, 
fcheidt atedan, net een net; deboitenfteteederefcUl 
vyi ,4e t!lim«fiftt!.f9Cimb4ge y]flH<rti gh<W» iH|dt 

bec:t«k l|oa flm iQ M/rlne (b)k|(«i, «) 4ll»Qg(vl>#(*; 

H 4 TJiana 
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i Thtas doet men yiec bbd vm dtiedioog^fcUUtft 
jn eeM flesbh , ntengtidtselve met 4 pood Mm dvet* 
gehtalde wijngeest en i\ pond 9 vooraf in | pooi 
iKikeiid Wker opgdoite , flifter^iaat ket meqgftl « Miree. 
ddgenhng^ ib «eDej»chce wtrmte ftata* eitfikroeit 
bierop de ri$i^ 

t. 6) RfititM uit vufiateilzadiHi 

Tear berdding deser nur^/aeemt men • 
lood aliigs-iaadY ' ; -* ••■ •' 
kom^ztadt 

felderij*zaad eh' 

peterTeUe-^iid* 

doet deze zaden, zonder dezehreteilMipeo^ iii^e* 

tie: ffesch, giet:' er 4 pand^das overgehaalde wifiH 

geest 01^9 en vDcgt er x poiid^ lo 3 pOfid icAend 

wtter opgdc^tey fuiker b9» 

Men Itat het inengfel, 8 dagen lang, ftjl flaan » m 
verloop wtarvan men het vocbt iiirperat en filtieem 
* 'De bereidlng d^r • zoo If^n b^Ccfirevene niM)S0# 
foorten , die in FrMkr^k zecr gezoclit z^n^ ir uit 
tten ^liMfde bier of»gegieven, deWgl zlj ^enroudlgeD 
tan dien atard fsi &t eea kidagizfir, becureik zieh 
litt deceive ottledltf Wtl'^hoiAtai^ Met goed 
4tel(e' wi 4oiBeft«niidaarait.tnddDei^ k«ii» 

XXXIV; 

^ ' JDIki^ Worden '£r op &<^' hciut^ tot liet OfflegJ 



len vfrii fc1ir||n«refl(i verf<ihillendekleiireB fevbtdent. 
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I) Gikkhufi 
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Om.hethout gecl te vertiveif, weekt ttieft fiet 
VoQtaf, eetiige fireo luig, in teae fcoQde oplotfiAg vui 
^Ai deel ataid ii> 'SodfeekQ-WBtisrv^eki legrtet l^ier« 
op in een met w»ter berdd .4tf kookfel v«i kttrkoina* 
Nadat h*« kovt de veiw rot feicfi gbtrdki^ h^ft^ 
wotdt net, eenlge uteti iang, in' kbad wstir ge« 
wcWtt , eii vem>lgeii'8 gediobga^ ^* . . 









fl) /{^^/sif kleur. 

Om een fchoon licht rood te bekomen 9 wordt hat 
hoiir» eyen ds in Set vorige gevtly in deahiln^op- 
losfing gaireefct,' en hlerdp 200 lang in een laauva 
afkookfel yan ieniaaibuk-fanit gefcfd,. (ot dat liei 
de rood^ Ueor aangenomen beeEri.. 

S) Blaauwe'iUkr'.' ^ ' > 

. Om 1^ |k09t.jb)i^uw te yarwe^ , b^dient men zicb^ 
l^et best vaneene oploafiog..yaniodigoinzwaveIzuurw 

M^n lost 9 ten dien eiodet ^n lood tot een fiji^ 
poeder gebragte iadigo in 4 lood rookend zwayelzuoc 
«p , mengt de op}osfing met si pQ»4^ wat^r 9. maakt 
dezdve lot l|okeil« toe bewt^ enJegt er dan witter 
wollen lapjes ia* die al^de bisja^we^ I^Ieurgevende 
flf^e » blonea of^pen tgd Wn ^ ncen ^ tot zich trek- 
ken 9 eo een morfig. graauw vocbt acbterlaten, ' 

Men wascbt nu de blaauwgevarwde lappenzoodik- 
maala met koud rivierwater tit, dat dit er, zonder 
e^nigt vasandemg vw kl^tir oii^cgaim te Jbebl^ep , 
«redcrid|oopj. , . . . j 
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Thanfl giet HM op <de lan^ eM pood wtter^ 
WMnft men cm loud potisch opgdoit. botft^ t» 
mtakt tUes tot kokens toe heeu De blaauwe verw 
zH zich ftledtn vin de l«pt>eii fcheiden* en deze 
veest JBQndur Ueuf aeltterlMeq, 

Met de verkv^neoe blaauwe tinkaiiMr tMv.gL met 
au loo veel nra^rebsmr^ dat sQ een ^wakkea swr* 
achiigsn finaak hekomiL, Toegt er trf neatewft a JoQd 
9hi» b0, en lege er» waooaer o(d( *w optdoai 
ift^ en bei imU eeiie wfSkmmt ^mparatwr Mntfi* 
Domen heeft, het boQt» dat inea verwea wil^ in^ 
betwelk daarin eene fchoone Uaauwe kleur bekomu 

4) Groene kjeur. 

Ees aeir fchoon groen voor hoot feikr)^ mest 
doer 4 lood blaauw of Cypriseh vkriool en 5 load 
ibodfiiikeF, elk afzooderiyk^ in t% lood beet w«ter4>p 
te losfen , en het gevormde groene vocht ^ door mid;, 
del van een fibrum^ Tan het witte bezinkfeltefcbeiiden. 

Men brengt nu dit groene vocht tot eene melk- 
^ame temj^ratnuTt legt er bet bout fai, baalt dtt» 
Aadat bet eene groene Uenr aangenoroen beeft» door 
eene met kalk gefthcrpte loog Wk potisehp en 
droogt hetw 

Een donker groen bekomt men » door tf h^ met 
kurkuma (bl. lai* 1.) geelgeverwde bom met indi* 
go-tlnktuur ^1. iai» S)f ^f ^^ «« tadlgo-tlBk- 
ttiur blaanWgewwde bout met kurkuma«fop te ver* 
wen, lerwljl er in bcide gevaUen groen oitflaat. 

5) Brwns iki/n 

^ Om bet bont eene 1)>idflt kteur le geveit, wwdc 
betzelve in eene van alnin en ljser*vkflool b e r elde 
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•plotiDg gewwkt, en Uerep in een aftookftt VM 

Om Im hoot eene donlefe zinrte Uimr male te 
4edent weekt men hecjEdre in aene oploefiflg «mi 
^ttr JO itlpettmnr, wttrbQ men ti^nznir k^fiar 
gevocyd iieeft, cs rtrwt bet Uerop ia een afkook- 
ftl van gilnotto en ea^fpMi^konu 



XXXV. 

ierMing umr truiUMre /^otf uii 

.3^ Sir^af UiS prutmen* 

Om nit i^rnlmen of kvatfcn eene aangename Sroof 
ee bereiden, die de pitats det feilcer^ftvoop ^rvaar 
fen katt> moetea dese vruditea Tooisf de ▼dhooieii^ 
fie i^pheid bereikt hebben. 

ZQ wvicden nn eerat eeai^ Malaa met f uher wa^ 
ter afgewaafidien^ eo vcrvolgaaa van de kemea ge* 
Icheiden; wurl^ men sich wacbien moat roar bet 
feboiik ^an tisaraa aesta, dearijl bet prnimefiif 
bet %ux ligt oploat^ en eenen fiMak daamn «» 
ncemt: 

De van de kernen bevrlgde pitilmen worden nn hi 
tene bonan Imp gedaao» waiiia sQ eMen nacbc 
moeten bl^jin ftnaau Nu imrdan «i) mei eenen boftr 
«n of fieenen fiampar geflampt, a • nadat dit ge« 
ftbied ia 9 ottgeperat; waanoe aaen f icb bedicot van 
eenen perazak van linnen^ of van eeaeii seefdoek. 

Tee 
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r$ 'Ter ^bevofjdw9g vtti bet .nitperTefl » kao meti jfc 
ptp vooraf ook met een weinig water 'vfrduniMir« • 

Ook de pers dient.geheel van Ifouttezijo^ dewql 
metaal ligt door het fap wordt aangedaan. 
' Men yerdsnt mr bet fap' net . eene 'everf groo e 
ihoeveelbeid wat^, en maaktbet) ki eenen ketelv al'- 
icoga tot kokens toe beet ,. wanidoor' bet bekfer 
-^oidt^ en^eendcbinfli.op de oppervlaKte ivcipt. 

Men. neemt errntt. bet fchitia'afy of glet aide 

ftroop door een ftuk flanel ; waarop tnen bij het ove- 

Tige vod&t zoib veel tot poeder geftampt krljt voegt, 

dat er geene opbniifing meet plaats beeft, en een 

ftuk}e in bet fap gebangen lakmoes-papiernietmeer 

rood wtrdt* I^erdobr neemt men bet w^e zuur» 

hetwelk aanliet pmimerap Ueeft, wag,\ en verroeer- 

dert deszeirs zoetbeid. . 
Is deze onczbring van het fap geeindigd , zoo wordt 

net vuur van onder den ketel weggenomen, eti bet 
daarin "Bevatte vocht in een meer diep , dan wi|d , vat 
•^goten « betwelk aan de benedenfte zijde met gates 
en zwikken voorzien is* In dit geval klaart zicb bet 
Ap, en kan nn, nadat dit gefcbiedris^ bmgzamer* 
•band door de zwikgaten afgetapt worden. 

Hec aldos gekkarde ftp wordt pn, in ^enen ko^ 
f eroi ketel , ter dikte van (boop uii^edampt, en tot 
liet: gehmik hewaard. . . , 

b). Str&op uit peren en appeltHy / 

N6g fchooner , dan^ ftroop uit pniimcn^ valt dt 

^t peren en appelen bereide ftroop iiit« 

- Tot daarftelling van dezelve , kieat men eene fooA 

'van de zoetfte appeleir of peren 9 in eenen vdmaakt 

rijpen toeftand. ' • • "' '* 

'I . Mea 
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r^Meii*feliHt 'SexelTe^^ en otetilt tt de pitten uir^ 
drakt te>anrolg^ns un ftaidteo^ en pent er hei 
ftp uir* ' 1 '1 * 

-' Hetterk^egtne fap wordt na^ fit eenen ketelof^br 
esne pan^ langzemerhand tot kokens toe beet ge« 
maakt,' en, nadat bet sich hierdoiof gekUard heeftj^ 
door een Rut Hmel gegottn, ten ^iode bet van difr ^ 
ct medk.gemengdb^ metgicbdgt Aoffen te fcbeklM; 
Hietop Yoegt men er, om bet aafnkleipende sunr weg^ 
te nemen J -fe^ fcdcr pond , ) lood \et'p(ybder gebragt 
wit kri^^^ «i^Mrt- bet daannede -ter* dege deer , eft 
Ja«t het^ fiifiinsd lang, op eene koele pkata ilaa^i 

Na nial^A<ib bet Tap wkderMi tot koKeiis foe 
teet^ gieC3'bei,^^u tatldop van-een vol uor^ tetf 
tweaJe male door fland » en dampt nu , hetgeen doot' 
feioopefr hf^ tetdikte van Aroop oirw - "* 

Deae /ftxtapvvervangt inattea gevalle 4e pbatidte 
fiiftei^(boop«. : f . . 1 . ».v 

• :' ■ V^fiktffi let vertiiting^ wm ha flas.,' ' "^ 

Ilet vlaa beztt^ ook zeirs dan, wanneer men de^ 

|iDot(le. opIenMdbeJd blj betlatea ifoiaendaarvan he^^^ 
aaoj;eweBdy'3einlettegenfti'andiF/sbo als het^itdeh< 
hflkel kofflt;^ nog fteeda tinit^^toti^ boeveelbeid aan^ 
Ida vend vemiij' -fiiei welk dea^elfii fijnfte ' verelen aa£ 
gander IQmtV bet vli^ aeffi^ dM»^bkere^ ongellfKw^ 
vonrige.klaarifctdedeeIr)-Mi|PMtliieb bet tdt gai'en'^ 
vtfrQ^CN^anctiiitat ttoiien veiWetfd 'w^ betodSfkrop^ 
volgende bleeken daarvan moeijelljk maakt« . '^ f 

^ = Dit 
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Dtt rimlM w% tt midm, dc fi|tffte tMBdoi fta 
be( vks in have giootfle zuiTerhcid dtir ta fidleo ^ en 
hetzeWe datrdoor dien glans, die aan hetvlastanfla* 
tm dged i»9 nedb te dedea^ is liet dodi Im de^l- 
fiade handclw^ae, waarbQ men tUiia te werk gaat* 
^ Men Tomt uit. bet gew<Mie vlas kleioe boajea » ea 
flaat^ om deaeWe in orde te hoiiden» de dndeo 
Uat9%n In eeoen gravtn, uit bout vervatidigdMt n 
^n, den bodeo. .v««$ietMfb« bekeU 

Men ODdertundt ba bet midden, wi ieder bosjemet 
gareQirUtt dininUe bQ^ te samess twaalf umi 
bnif iiikoa4 watef weaken ^ en drakt le vervolgenii nit* 
. Mil maakt men eene loog van potaacht in bond 
HUer- opgelosti in rplaata: biervan ^ k^ahinen ook eentf 
kog aanweeden ran de useh tan berken-'of wilgeo^ 

bout. Het is toereik^adp wnmneer men, ap kdct 109 

yend vJaa » dat men bcreiden wtt , eene lobg neemt 
van 9 pond goede potasch (of van no pond goed« 
boutaacb) met ongeveer too veel water ^ dat hetylaa 
volkomen door de lo(>^^bedekt ban *w6rden« 

Ntt bedekt men den bodynv eena koperen keteb met 
firoo , legt bier bet vlas op ^ giet er de loog laog« 
team over, en ae,t ha^r 9V ^^n zacbt V4iiirt 900 dat 
zlj wel'bet koken nabykome, maar niet werkelQk 
koke. 

^adat de loot tOt zoo vene ni^edaovc la, dtt i4| 
niet mfer boven bet vlaa (hat, en ttnlb^ vlas, ge« 
dncendft dat betbeetgemaakt wordt* eentgemalenoar 
gakeeid beeft, wordt bet uit den kietel genodica.eii 
zoo dikwijia met. Jatinw water afgefpoeljd 1 dkt dit er^ 
a^onder vfiaoda^ van, Jdeur te oadeiipiiii , wcder 

afl^opif waaiop de fattd:«B]gdigd ett.firiiMicaniakt 
wordt, i 

Mes 



Meu vult nu eenea tnderea Jketd ep nieows met 
wtter aan^ lost hieriii $ pOdd'witte zeep (inwdker 
plaat3 men.ook groesen2eepgebriiikenkiLp)op9 legt 
er^ wano^ef alles opgelost is, bet vlas wedeiomin^ 
en lut alles,. 'blj eene temperatuur vtn 60 gnden 
REAUMUR^ een half uai lang weeken, gedur^ade 
welken tjjd aen hoc vlas^ zooder heuelve door eV" 
luuider Ui.arbeid^^ een paar jmalei^ omkecru 

Nu v;oxdt htt vlas uit bet yocbt genoinen » met 
zuiver water afgefpoeld « verrolgena. uitgawroBgen • 
de dradea Ipsgemittkt t uit ^Iktadet gdegd^ eu, b^ 
ee&e zachte.warjntet beellapgzaam gedro^^L Nab^ 
droogea« yrbrdcin er kleuie bosjj^ oit gevwn4» dio 
op dezelfde w|}ze zameogelpon^ea wofdoi^ aUftralif 
fezegd isp. ,.. :. ^ 

Wie de beweiking in den ketd uitwionea wil.« 
kau 00k bi^ vlas> iifr bet vopraf goed 
te hebbea^ Moot ia e^ waschvat leggeir^ erdekor 
kefld beete toog. van potascb of hQUt^ach wergtetaa 
ea wederom bueu aQoopen^eii ben ppgieten eemgi 
maltn herbakn» gel^k men by bet loogea van limmi 
ra gfst^ i>le$g fe docB» ;^f^ Jier^ikt aeu evtueena 
bet doeU 

tiu bindt men bet vlas ing^ Unoeii^ H'riilgtbet 
goed uit^ kangi bet vervolgeas op te droog^n^ ep 
nai^gelt bet elodel^k t^ dcge op feoeft maBgel* 

JEfet gemngjBlde vlas "w^^ 1111 met een bi?aed^ 
ftomp ftuk hQUf^.betwelkxSduimi^ngis, gebraakt, 
ponder dat de dradea brekem g, ^ bierop oog^f aafo 
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;T ' f^mfihri/r tir yervaardiging 4^ 
^ V ' baiiadnjcht hlotnun. 

\ De 200 algemeeti gezbchte « kunsttnaff g yervaardl|f« 
&, bloemen worden M batli uitde teriren of huf* 
den van de popjes tfeV zljde^ormen , die na het af» 
wfndeti der zyde athtetblljven ^ eti anders dadelen 
\^ulnS gfenoetfid wordcti , bereid. ^' 

Bertijds ver^aardigde men dergetljke bloemen gebeel 
li)t'2^en ftbfien, faetwelk tegenwoordig flichtg dad 
liec ^ geval is , Watineer inen zeer groote bladen en 
Uoemen wil vormen ; in wdk geval teen » behaltre 
de zQden ftoffen, ook wel pukement en, ft$f papier 
%anwende* 

Het meAigvnldfgfe gebri]dk deserbloemen^ betwelk 
idiei'M?er tfitrek Yerzekert ^ ' de omffandrgheid , dar ook 
In DuttsdUand dekijlewotmenaangekWeekt, enzijdd 
ttaaruk gewonnen wordt ,' en de gemakkfllS'^heid (n d6 
4>ereidiDg zelve » ^\t haaf tot een Voervirerp rm vrou<» 
weoarbeid maakt » doet* den uf cgever van dit w^kje 
hopen, dat dexe bereiding voor roenig huisgezineen 
beftaan zai kntmen opieveren ; weshalve bet voorrchr ift 
voor dezelve bier medegedeeTd zal wordeo; 

Ooi de hniden d^ popje^ tot dit einde voor te 
bereiden, znivert men dezelire van ailedaaraan lian* 
gende vezelen, fnydt ze'vervolgensvooirzigtigopen» 
en' fcbeidt .de verrehillende vHesjea , waamit zij bei* 
fiaan, met de vingeren vanelkanderi eenwtrk, hei^ 
welk door kindejren verrigt kan worden , die dan ook 
te gelljt^ de gevormde vliezen , naar derzelver groo« 
tere of geringere vasthdd % forteren kunaen. 
- De 
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De gedroogde hmden wordeii ^tedan totdnidenge^ 
trokken^ venrolgens geverwd ea wederom gedroo9ct> 
en nu %vfk zg gereed, om er bloemen uit te heidt 
4en« 

Tot dit dnde Wfifidenz^ metdurtpe beftemde ijacb 
ren ftanze$ tot zoodanige bladen geftooten.:ai jge^ 
Tormd , als . wuroie meo bloemeft wfl ztmenftetteo. 

Dtzt flames beftaan. luc korte ijsereiux)lleii , ' wd^ 
ker grondTlakfcte goed ver/faaM^ en met ttxlt^it 
voorzien ia, ^ de gedaante van eenbloembladhecft^ 
en ^rk vooruitrprisgt, tevwigil li^ fiaai; binnenden 
«eire» .wq;gefjieden ia» . . ..^ 

' Tot iedeie bQCQudere foort van bloemen ,wordti( 
.^ehier; ook.eeoe hijzondere j^^saEzar vereiacbt. '^ 

Dit yrerktuig wordt in de gaten v»o het^^ma^ 
bord gezet^ h^tweflc men^ telkena «l3nKn bet ^e 
bruiktf op de kniegn vastboudt* AJarfanvouffFttten 
'2a buiden van zQdewoxmenrPPM^ •4ubt)el. zameo^ 
Jegt dezal^e qp de fiwde ^t fi^naot , en ,flaat er loet 
eeaen looden faamet c^i J0raardqprda&« opeMmaaLi 
even zoo vele bladen gevormd worden* ^ «• 

Dewifl deke Uide09 ew&weU dan eena eane ge« 
knilde, dan eena eene gebogene^^ dan eena eene«%ftp 
londe gedaante moeten hebben » wordenzijinetMn* 
tot dit einde b'gzonder ingerigt^ wanngetnaakt ijjzer 
bearbeid. 

De eena verkregene bniging behouden nu de 
bladen 9 wegens hunnen boornacbdgen aard» voor 

akoos. 

Nii vervaardtgt men eenen- fteal van t^gloeiden 
mf sfingdraad » omwindt denzehren met groene zijde , 
en vocmt eindelijk ook de^^/fz^« bladen. 

Dtzt laatfte worden uit goede Ilevige Soffaadje , 
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Mk ok pitkeMtitV ^r ttft t>i|iiiir» vctntrdlgd, ta» 
*or ttiddd (Hi/t^iiMi^ nifgehldct^ offiKteeiiCfthti* 
giftNdtii* 

De knoppen woiden vin ktcoen of floieuQde vep* 
^•Md^df m op ttiM y PVflr tom gt«iiriiid(ir» kelk 

Oi ttrerige imenflettlng dexeir fefiocMea haiifi vm 
4m fwmk dra konfleturs $(• 

In de UoMifabrljkeo vrordeo ook blocmen wi %\r 
Hn ftoflkn^ rm Hot, floeri^ enz^ pomAv 

lUmoiikeU^ «& etnige ndert iborren r ifioeieA, om 
am de natuorlSke gelijk te wofdM^ die fnwoeltm^ 
vatrd«d woideii. ZQ kr^gtfi dVniMitt Imfiiie ge- 
daante door df >Kmm, ta worden^ tveo t1« dtffiAt 
Sne iMrtide^ ds 19 gifiiedtn 2^11^ door islddtt van 
spell dftdta t tdc detf bcboorlSken ^rn gibragt. 

Voor dfe bldemeiit Ae gewtaioil^ tie toreaiSSt 
yfffiaf digd ^vroidM , wordt de iorett^de gekroeiid 
m pkwmA ^ ves^rolgeiis op eene gMsftfa^r met opge» 
Ibif flfdilOai mt dkattdef gafoid'/en oa totbraden 
ge^MfiDtt* 

M00 slit Hgtalijk, dit sulk eene fibrl}k, door 
gipiwaa til kfeideMi fadrerM, eai hnisgeao ecft 
kaftM* k« ntMifie0« 



XXXVUL 
VmlkkHft m tfnhHng tier BitUsMfeke 

Da fchoonffe ea duurxaamfte darmfnaren 7oor mii* 

^ijlintfrttneilUfl sQa dtegeae , welke la Hi^i bereid 

wor* 



wonteo. £9 overtrtlfeii , In detigdztltiiied » irdTver* 
lleid en doorTchQnendhdd , did Wn fllie MdHge UH^ 
dill* ZyUmies^ duiiemgitiStundt ^ <»okte«fgoed 
door Dtutfchen bereid worden $ wettelfe dersdtfr 
tdrTfttrdi|Ing Uer til wooden opgegtffen. 

In //tf/fl bedient men zich, let IkHAdkig intn de 
gewone fmrea^b^ Toorfeor Tan d« difidenViiigei- 
tea* win ftbapm^ Taikatten eft na gtrnztm^'^m 
fnaren vm eeM veormflblSlir boattnlgtieid iro«t te 
bfehgefa. 

De OlmM der b<^ Mile ifieteti «^ ook to 
DuitscUand zterligt te bekdnfen. 

Di eerfte f do^bereidifigf » wtfirian nen der dMt men 
iSttlen^ert^t ; bdtikt dattin^ dat mm deidvi terde^ 
^ nit ilktildeif fegt^ en tweentA mtt watefYelnigt. 
Is die gcfelned, moo worden zg met een 'flottp^ 
naat dei puiit tod Tn^dend mes^ '^ edflien tkifikett 
fchaatlMky gefii^brabd, Yertolgess wederom hi water 
geworpen5 een voor een er uit genomen^ in met 
ae» bQ b^fcfarabben er afgetaHene^ vezeieni aan- 
e^B^enaaid. 

l>n ehd^ it nadeK iKt hkdfktt Utieb ir^rden^ 
^ mit de dttde der dar&id^ toodanig^, dki^ fast 
eefn^bbvenwaarta; hetafadere^ dakrintegen, benedfeo* 
Wairta te fbUn komt; waarop men iede^ ditrm aali 
eenen ftiik knoopt^ dieaaneenen, Ineefienpakltraaci 
^inaaktAi » fiok liangt. Het abderielodeidaaretf tegeiif 
Aaakt nitt aan eAien huk irast, dU, doormidddntT 
een gewoon l\jndraa^arad^ ottigedriuiid kan wbrden« 
ledere fiiaar^ dki g^draaid wordt/la 6 elttn Iang« 
fi| hH draaQeii, Woiden er ^tUnategfXSkhtwtAt^ 
tibt dikwQia nan litt rad mpet omdntfien^ hangi 
i^ns 4«p ml 4fir ftiar^ db nen be^Uea wiL 
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Oa b. V. 4e (hatf D te Ufeides, wordt bit nd 
YMrtigmatl omgeditud- 

0«i de Toaar A te befdden t wotdt faet nd Ee»- 
tlgmtal ;Oiiigedrtaid# 

Om de rauf C of G te berddeiit wordt bet nfi 
ttMdgm^l ooigtdraaid* 

Gedureade dat de dratijing met bet rodvoor den 
•edlen kecr yerrigt woidt, wfljftnieBdcfottrt hogfi 
hire geheeie tengtc^ met ptardenllaart C*)* . 

Bij de twecde en derde dmaiymg, datrentegeo, 
aiatkt ffiev batr gUd met eettwwgfhout, en neemt 
tile oneffenhcden nee ecn fcherp me* weg. 

Ntt wordt tg ▼«« den iiispd genoraen, op ^en 
nam tan ftokken gebonden^ en een* t'ydUng uitgor 
^nnen; wi«rop slj ook bier aPgeq^ment eo op^ 

rdd wotdu 
Dk ic de bereiduigiipaBler der gewonefhaien: die 

der fi|flere is omfligtigec » en vereischt n^ opleN 
tendfaeid. 

Om de fijaere darmfotrentevemardigent wordea 
de dunfte darmen van fchapen of iammesen uitge- 
zocht^ in.eene kuip met water geworpen» en* om 
se van. de drel^ftoflen te zuiverea» de eene>na.d<^ 
andeiw, rudfchea den diifm en. wijsiying^r yan de 
regterhand doorgi^crokken; waarop.zy in koud watec 

gewoqi^n worden* ^ .. : 

Nu word^ 9^9 3 dagen achter elkander, iedpren 
dag eena^ op den fchaafljok afgefchdibdt en hierop, 
telkens wederom in versch water gelegd., 

Het fchrabbeii wordt vcrrigt inet een gel4?leten ftuk 
Spaansch riet» wetks ge(i>Ieteiie ra9deliafgerpnd%i)n» 

Is 
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ey Mm Ibwf w»- vtrHkrald imiMt^ h* ^aOMMiaeK' 
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' Is bet flgm met dit net weggenonen, dan rriclit 
riten het vet, becwelk zich niet werktuigelijk vtnde 
dirroen laat afSEonderen , door eene loog daarria t« * 
icheiden. 

Deze loog bereidt men, door €in 4eel goedepot*' 
asch in twee bonderd deeleo water op telosfen* 
£enige fiiareofabrijkanten wenden deze loog ook van - 
v^rfchiUende fterkte, trapsn^zer tu, naiMlljk | 
(leA, \ ftetk^ \ fterk, { fteik., en gebeel fter^ 

Om de I fterke loog te vervaardigen , verdttntmen 
6^ deel der ftraks genoeaide loog met 3 deelen wa- 
ter , en zoo naar evenredigfaeid verder. 

Nu doet men de darroen , bij doz^nen , in aardea^ 
pottea vati aS pond inhoud , giet er vervolgens de 
loog op , en laat zc zoo eenen halven dag in de kou» . 
de flaan, waarop men tot de ve^rdere bearbeidiof • 
van dezelve overgaat. 

Nadat men den wljsvinger met den af klaarder (die 
in eene foort van nagel uit vertind bilk beftaat, 
welke» even ala een vingerboed, opgeftoken wordt) 
bekleed beef c 9 zet men dezen tegen den duim aan«: 
an drukt daarmede tegen de darmen, die inen met. 
de andere band daaronder wegtrekt. 
' Is dit gerchled^ dan legt men de darmen in eeoe 
nieuwe loog, die uit Ha ded gebeel fterke loog en. 
twee deelen water beftaat , en zuizert ze daarin opi 
liieuwa van bet OQm ; welke beweiking met 4 tot 5 
ftaal 9 met eene telkens meer verfterkteloog, berbult«i 

Dea zomera worden de verfchiUeqde logen » zameo^ 
genomen , binnen % dagen aangewend ; dea wlnteta., 
worden daartoe 3 dagen gevorderd. 

Het .a^uiverea dor darmen van bet ll$m verrigt men 
Ui eenen bouten ttagy die a) voet hoog, a wet 

I 8 breed. 
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hmi$ n 10 toi la voet Img \$. V^b blflMirlt 
bl K duim dtep» en soo iogfrigt^ dat hel w^ter ««i 
bfidM xQden door #ciie U^ine gqptwfgdroirettktq* 

!• de znivemg der dtrmeo » door middel vsn 4% 
bcKTCQ gcnoemde loog^ geiiiidig4« 799 woidtereqift 
daUd Ante loog atngftwcad^ dk uit i| de^ p^f^ 
uch ta zco dtden water be flbuu 

B9 het draaijeii, wotden de 9pm (jteKfi 4«^W 
genomen, ongefeer gf 90tt lapg, fn l^kn di^ te^^ 
Vefi % fhtreii* 

Mogt een dabbeb dam de lengte der (htn nj^ 
bebbeo, zoo wtfdt er eta andere aaagfseit es lift 
ofertoHige iMieggernedoi. 

Het daarioe beftemde IQadraaQeraied heeft 3 fWl 
in de middenQn, en de fpilien, cfie door beudfo 
bp VOgen vorden » bebben a duln. 

Waoneer de fiiaren gedraeidtyn, WWdenaQt iMt 
dt bottten of fpilleny waamnxSvaaigemaakt warn, 
am bet rad to den tegen otrer ftaanden paal afgeoo. 
men , en de bouten in de gaten van een ream ge^ 
ftbovent betwelk aan de eene aQde ^, en a|n de 
indere 40 gaten » voor dergel])ke bonten of fpiUen , 
beeft. 

Bit nam dient » 0|n de fnaren gefpannen to hQQ> 
dent ^w einde zQ hare draa^ng niet terftond ver^ 
Iknen 

Om na de fnaren tot de boogfte gel|kvormigbeid 
te brengen^ worden zQ nog, terwi^ z^ ophetraaoi 
wtgefpannen zijn , een wetnig met fnoeren van paar- 
denhaar gewre ven ; ijraaiop men bet ream , met de 
daarover gefpannen fnaren, in een^ zwavtlkaa zet, 
waarin zij, 5 tot 9 dagen lang , aan de dampen van 
brandende zwavel blootgefteld worden* 

In 



In deze ku fttat nof cea konfoor met gtoe^esdt 
koled, waarin men op een mail 5 lood suivare Jiwf 
▼el weipt. Dit berhialt men tin 4^ 4m|»» ea 
iluit daa telkens de kdi d;gt« pe ifaaren bekooea 
bierdoor eene gedachtige kleur. 

Nu worden d« geblcekte fiiifeii vm nmndfMk 
of boomplie iofewrevnQy en fenrolfew riogiw^M 

Somwijleii wonbQ 4e liiamn oakUM»ii^femir4# 
fomwijleu ogk xoQdt ygnder dathw<teugdd»rfQQC 
¥<;niiioderd wordt. 

Set blatawverwoi gercbiedt door eae oplosfiof 
TaQ Ukmoeff in water en een weinig poasch. Het 
rood?erweQ gefcbiedt met een af kooUel vaofeinajn- 
bukhout^ een weinig aluin, en water- 
In DuitsehUmd houdt gewoonlyk ieder ring van 
zulke fiiaren 6 el, en s^ fingtn maken eenen Aok 
uit« Een balve ting wordt een beflag (iesi^) genoepuL 
De grovere baafiiaren sQn de dnnrfte, d^wljl ^ 
eene grootere memgte darme^ vereifphe^* 
De C op den grooten bes beftaat nit lao aanien* 

ge<kwde dftrmea* 

Oe C Of de viofmcei bevat 80 dannen^ wtartoe; 
^ darmen vtQ 1% fchapen gevorderd wc^dept 

De D op de yiQloncel bevat 40 darmen* "^ / ^ 

Eenige fpfur^n worden boven den nog niet,^ilve(« 
4faad btrponn<R. 

Deze beretding 13 zoo eenvoudig 9 dat een ieder ge« 
makkelSk fchikking ds^arvoor kan maken: OQk zalayen 
ligt oefening daarin verkrQgen. Zij is van zoodanig* 
e^nen iirdji dat een hnisffezin, blj den zekerqn af« 
trek der ^nVf ^^b goed oeftaan daarb^ k^vinden. 
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Foarfchrift ter bereiding dcr. fiagemaahe 



edele gefteenten* 

^ De nagemaakte edde gefteentenmakeneen even zoo 
gewigdg, als algemefen gebrnikt., ardkeluit^ 200 dtt 
derzelver vervaardigiog menig buisgezin tot een be« 
ftaao kan verftrekken. Den verdienftelljken Scheie 
k'ondigen , den He^r scHRAt^BR, bebben wijeene 
natuwkearige en omftandige aanldding tot deze be« 
reiding te danken » welke de flotfom uitmaakt van 
zijne eigene aahgeweude moeite: zi) zal bier ten 
grondOag dienen van datgene, wat over d!t artikel 
nedegedeeld zal worden. 

s. ycrwaar^Hging d€$^ evens. . 

. >Ien late' door eenen orgelmaker eenen kleinen blaas* 
^iQgmaken*, met eene dubbele pijp , walks opperviak- 
te 10 duim in de breedte en la duim in de lengte 
heeft. Hlj rust in eene houten ftelling , en ftaat , van 
onderen, een duim boog boven denbodemeenervier« 
Kante kas van bakfteenen , die in bare binnenfte ruim- 
te 9 duim in bet vierkant b'eeft^ en waarop de fmelt- 
kroesi ongeveer li tot a duim voor de openbgdet 
blaasbalgs, op een (lukje klinkertneen gezet wordt, 

Oeze vierkante kas of oven rust in een dun Ijze* 
ten geftel met 4 voeten , in dier voege , dat de ge« 
heele toeftel draagbaar is^ overal nedergezet^ en 
vervolgens ter zljde geplaatst kan worden. 

Wanneer er met dezen oven gewerkt zal worden » 
kan men den gang der geheele bewerking in 3 t^dvak- 
ken afdeelen. Het eerfte half yur » namelijk^ verloopt, 

voor* 
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iroordtt het vuur volkomen aingeftookt is, en bet 
inengfel in den kroes begint te fmelten. Yervdgens 
wonlt er een nur vereiscbt^ voordat de gefinoltene 
<en afgefchuimde masfa wederotai nederg^zontai It; 
EindeHjk' wordt er ^ nog een nur, of ook een nog 
wat langer tljd» gevorderd, voordtt de ftofit tot 
voikomene belderbeid gefoolti^n is. 

b, De masfa V0or de fimking. 

Deze masfa beftiftt, volgensbate'^ingreASnteDyidt 
bergkristal of gecakineerde foda , nit gecalcineerdai 
borax ; nit menie , en nit falpeter** 

Deae iloffen worden» in den xufverRen toeflandf 
afgewogen , vervplgens , in eenen fteenen mortier, toe 
bet fijnfte poeder gewreven^ en dit nu met deklen&i 
geveqde fn;redi<fatea gemeofd* Bevorensmendemaf^ 
fa tot fmdten brengt, wordt bet gebeel oogfmaab^' 
ten einde alle deden gelljkvonxng te bekomtiiy doov 
eene fijiie zeef gezift. • 

Men kan met de ftiaks genoemdfe^ftoffimtweeveDii 
(chillende masfa^s voor de fmdtbig daarftellen , eeni 
weekere en ecne -bardCi-e. 

Tot daarfteUmg van de weekere maafii, kan mM 
aanwenden. - . ; . 

ft lood gepiepareerd beri^niatal 5 
I — gecaldneerde foda, 
I -— — gecalclneerde borax » 
I «^«» menie^ 
I mmmm iUpeter. 
Toe daarftelliog der barde masla, gebruikt men 
3 lood bergkristd^ 

X foda, 

i — borax, 

I 5 llMl 
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li y|»ais vin diie b«ide satMlNUiifeaf kta at* 
9ek MiiweiideQ «tn mcuffd van 

• , # loQd tot poeder gefttinpt wit gtts , 

« — — menia, 
i — borax 
4P gitlh falpetery 

; ' ^ •— ^ vflt fctiwkiuidf 
> WwMfir nen d^se meocfcU t yondei kyvoicuif 
▼an een metaalvtnctturftlt tmlU belomt om atn 
«iiifer» beld«r» wit gt^a* hetwelk dengrofdllaiuii- 
MiiHr Yonr 4e |e|denr4e gUzen* 

: Oaa bet berglfcriital » in welka plaau man ook wic 
Mad idt Flr0ienavalde nemen kan (*) , te preparareo » 
vofdr bet vooraf, in acaen fmaltkioeai g«ad door^ 
gM^dy ftfTOlgana, in ^nen yiec^nvyceln toibat 
fijnfte poeder geftampt , bierop geiift , dan net wa- 
ter a^poeld) en ten laatfte» om er al het^aer van 
M (c|}4id|Bni |B00 dikwQia nuit een nieqgrel van 4 
deelen xeezoutzuur en iitx deel fidpecerzuiu' , in ee*. 
aA gtem kolfj iMtgekookty tot dat bet zi^ur zich 
niet meer kleurt. Uierop wordt bet met water af- 

m 

gefpodd* fit foAroof^ 

c. SmeJting van Jut mengjil tot gbu, 

Wanneer de boven genoen^ie ftoffan met elkander 
gemengd zljn, vnlt men daatmede eenen nieuwen 

fmelt- 
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C*3 Nlemaod itl er vel ten twijfden , of bet zod by uicllek viu 
le leexnd io om Vaderland. toonl dat vtn de dfiioeii der Noord. 
•ec, Vt toe dat oogverkt s^o ^^ beier» iltbaM ofen focd ft* 



ffoiekkroet tot 0p;df M)^ ^iH.* (i|#Vde aasfa , h| 
hetfmelteneyfcbpJiwa, •ittfvwteaiMs^endektlieHi 
¥enr(rigeM met een dekrd iaa« mo dtt cr getneko- 
len, of andere OMuhrere deelea, ran buken inviUn 
kannen* ifM lemt feet dekM- net siiifere ivitte 
boloi vast 9 blaast Qtt bet vQ\ur aan., bedekt ▼enral* 
gens deo ganfcbeo kroes met kolen » en boudc , b$ 
een aflengt ?erfterkt rnitr, 9 tqt 3^ pur Uing <b^ 
blazen atn% 

Heeft men de ftnelAti^ ^00 lang voortg^sett dam 
▼lilt men den oveil no^jmaals inqt^pl^n aan» bedeto 
deze met ascb» en laat nu alles beel^langsaam ver* 
branden; eene voorzorg# die to meer noodig is» de* 
wQI bet voortgebragte glaa anders, by h^.fchieiyk 
kond worden , aan ftukken ton fpringen« 

Wanoeer alles rolkomeo verkoeld is , flaat men den 
kioea aan ftukken, in welka binnenfte men aladan 
bet mengfel ongeUenid » gla4 en helper, zamenge* 
foolten zal vinden, 

d. DaarftelUng der gefibur4^ ethh geJiitnieH. 

Om de edek gefteenten de npodige kteuren mede 
te deelenv die-dezelve un de nattiiiriijke edele ge« 
fteenten gelQk maken, bedient tnen^ich van metaal* 
verztttttfcU. Zoo kaif men mi' de "^olpude geUenr* 
de edele gefteenten bereiden. 
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Uit food be^bistal,"' 
1 -— foda, 

I — f- nenie. 

If 



.i 



l« 
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15 grthi goudpurper (♦), 
8 "-— » rai4i w fpiesglaos , 
8 wmm^ mtsdu 

Iq. plMM bierviiif ktn men 00k Mineii: 



. . ^ » 
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a lood bergkiisttl^ ^ 

1 — ^ foda» 
9o grein Borax 9 
80 «— — menie, 
40 — — goudpuTper. 

$ lood faltmmoniak. 

Uit 3 lood bergkristal ^ 
li — — foda, 
jL «— menie 9 

■J. •*— .borax, 

} — falpeter, 

1 grda kobalc*verzuurreU 

Ofookuitt 

a lood bergkristal, 
I --^ foda, 
|»— borax, 
I •«— menie, 
3 grein falpeter, 
\ — — kobalt-vemnrfel , 
i£ .... gTQen koolftofxuur koper«yerzuurrel. 

^ Of 



(*) Goadparpcr iPmrpmrs m%Mer»Us^ noemt men eoie vereetii*. 
ghig vto dn« en goudpversuiirftl, geboren door nederploiBagt gcdtu 
rcnde het bijMngiecen van in koatagtutccr opgel^it gosd en ia faU 
^criour opf dofc tin. V» 



Of Ook^it: 
S lood bergbista], \ 
,1 fpdt, 

{ — borax 9 

\ falpctcr', } '- ■ 

■ — grocn koper-^vcrruiirrcl. 

v. ^; Smangd. . ^ 

Uit 3 loed bttjkrisiaU' ' 

i} — — foda,' 

I .^^ borax, 

}'^— ^ falpeter» 
do grein rood yzer-verzaurrel , 
JO — — groen kooKtofsuur koper 

Of ook vkt ' 

5 

3 lood bergkriatalt 

I ««» Ibda^ 

I ....« borax ^ 

i «— — menie , ' 
« xo — (40 greiii tj falpeter » - 
i| grcln kobalt-verzuurfei; ^ • 
10 «— ' kooIRofzuur ttffdmtaffl «»Versaurfd^* 

Of ocdcoH: 

d| lood bergkristal y . I ; ,• -| 



' ft 



I .T. 



I foda, ^,,:,;. 

i ' borax* ,-^...i 

i — • meniey 

« falpeter, . .j. , 

I <— 7 kodftefxavr.vf^vm-vent^urfel, 
3 gttia «raco kopoHfi^^uodfiJ , 

4); 



I . 



Ut 3 lood bergkristaU 
I — *• foda^ 

* borax, 

i "m^^ menie » ;- 

to greii^Alpeter, 
i lood witgebrande beeofn, ' 
A gref n gto^ tdpet^viAmrfd » 
% ,— rood IjuffWrsttuireU. 
6 — -^ koolftoi^ttur cbrofliiuohvairziittrfel. 

Of ook de vorige lamen^dUogf, ontt ]bet vierde 
l^deelte der (No. 3.) genoe^ide wtailsircmuurlelt } 
waaruit een helder chrgzoprp» yffHIPiumtm 

UiC fli lood 

I «— • foda, 

i — borax^y 



< 1 1 « 



I — — • menie t 



h 






15 greto falpeteft "^ 
— ■ ^udpurpe/9 
I lood ^(fffbYande hidis^^ 
;a Ada zee^outiiiiir zilvor. 

6> JMC > 



Ck 



( 



lood ber^kriatil, 

foda, • - 

borazy . - 

menie, • . — 

falpeter» * ~ 
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Uit 91 tood bergkristftl, 

I — foda, 

tS — bortxy 

40 grein Talpeter , 
S — pYjzt magoefiuAMm (broinflieei), 

^ — goadpurper. 

8) TrumaBjn. 

ITit ft lood bergkristal, 

I — »- fodt, . J 

I — — « borax, 

I ..^ filperer, 

8 grein nikkel-Terztturtel^ 

Of, in pisacs hiervan, xSti 

4 lood geftampt glas^ 
xi ..^ bergkfiatal, 
H — . menie, 

I —— borax, 
80 grcta Upeter , 
li ...i. kobalt-^erzuurfeL 

D!t il tood ber|(kriatal, 

10 gpehi lUpttar , 

I lood grfa ijpitaiiaMy 



4 grein zwart Szer^vtriuurfel^ 
4 ..^ rood yser^verzuurfel 9 
B —— grgze magnefium-erts. 

Uit 3 lood bergkrisuU 

I — » foda, 

J— borax, 

I mm,^ meniey 

I — — ralpeter, 

za grein rood. ijzer^verztturreU 

II) Amitist. 

Uit % lood bergkristtl^ , 
I — foda, 
\ -~» borax y 

I .1—— meniet 

li grein grfiM owgaefiam-fina. 

la) jlzuurfteen (Lapis Lazuli)* 

Uk If lood bergkiistaly 
i •— i* fodt ^ 
f -^— borax* 
\ — vi^oieme* 
fl5 grein falj^ter, 
f lood witgebrande beenen, 
ft grein l^obalt-verzuurfeU 
Deze ^ereiding van nagemaalcte getcleurde edele ge* 
fieenten is zoo eenvoudtg* dat ienand, die maar 
eerst eenige oefeniog daarin verkregeabeefc, eenzeer 
idtgebreid gebruilc daarvan kan otl^em Wie met deze 
bereiding ook de kanst verbindc, om dei(gelgke ftee- 
nen te Oljpen* die zalf by de idtoefefieg daarvan, 
ecae seer goede bron van bediao vindep* 

XL. 
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Ftitrfihrift ter itreidhg tour zur goede ka^t, ', 
dit am de Utiburgier kaat geltjk is. 

Men kan deze .kaas op drk verfchillende manie- 
Kn bereideo: 

a. Gebeel ait yette melk. Men verkr«gt abdaa 

d« zoogf^nQcinde roomkaM. 
hi Half vat vette en h«lf m> »fgeroomde nelk; 



c Qeheel ui ^ *f8erooin4B , naar evenwel noe 
zoete,. ^elk. * 

Voordat men de melk dik laat worden, of doe< 
flremmen , wordt z§ gemeteni 

Tot eene roomkaaa rekeoic men (volgens hct ge- 
wigt) 9 pond. 

Tot eene magere kaas rekent men maar 6 pond 
nelk. 

Qm 4e melk te doen ftremmen^ bedieot men zic^ 
vin de kairsleb* 

Ter bereidJQg der kalfiileb ,. worcjt de mug vaip 
een versch geflj^ kalf, b^nevens de daanun f&teo. 
de kl^ine maag of kait» tnM daarin.bevatte keny 
(d, i. de daarin bevaue mrik) T^^irivf rd en ^ms. 
fcben« f^tToif legt men de kern op ecnbord^ doe^ 
er eene* klein^ handled zput b«, en Jutt bafr dm 
4^ of twee areo. ffamn. . , . , ,^^ 

Ook in de tpMg zelye doet sn$Q f«nelwndvca»Jifi, 
en wrgfc haar hierned^, sop no bumtp^ al^ , yta 
boiten is« 

Htoop, l^gt nea 4e kef n , . ))f neven»- hej SMt« 
w^erom in de nuq;, v€«gt er w^ vat zbgt M|.., 

K bindt 
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Undt vervolgew de mug toe, en h«ngt haar inee- 
nen fchoorfteen op te rooken. Ntdtt cQ utt Hgt 
gcroOkt it, Ugt men bwr op dai fioid, of hingt 
btar io cene iKhdge tamer op. DeifclMtdebereidc 
naag it nu gefchikt, om er de leb uit te berdden. 

Ten <»en dnde lo« hkd eene luindfol tout ineca 
pond water op, giet dit vocht. nog warn aghdei 
fat de maag, en doet er nog eeo w«fli|? tont b^ 

De xoo met rottt water gevtttde maag -wordt nu 
fci «ft tat gelegd, waatiti nch de ^oede leb' aUeriga , 
ala eene vloeibare xelfftandighetd, verzamelt. 

Nadat de maag tn« htt eerfte wtteif dOOidroBgen 
i«, kan men er ten tweeden male xout, datinwttf, 
opgelost Is , opdoen , waatdoor men Insgc!!^ bog 
eene goede leb bekomt; 

- Cm twee emnjew melk (dc em«6r, volgena het 

gewlgt, op 36 pond gerekend), door tnlddel tandt 
fcb, te doen ftremmea, heeft men niet meer , danio 
tot X» droppels daarvan, noodig; evenwel meer Of 
minder , nau mate de leb zwakkef of flerker is» 

Men mengt de leb met de melk- ter dege ondtt 
Idlander, maakt li^t nengfel, ineenenkoperenketel, 
tM ^—^ graden uSAcriruR, Iteet, ds wanneer 
tf<^ todk Mer fpeed^ tal flretnmetti 

Nl b«t ftrtihmeA, blp de nclk Kbo latig (tufi* 
lot dat x9 b9 elkatider g«tt6kkail' tit Vervolgena 
3lMr« er, met een mes * eefr kraii iR ge&edea , in 
welkeB toeftand men de neft 'n6g^ eenen t|d&tag 
.ftMui teat, oa «f de hui te laten a1Wiop«ii. 

N« «ar¥aafdig( ^eit ttitbowen planken too vtie 
vierkante luMavormen , als men noodig beeft , in diar 
megt , dat iedet Vten toor «en« ft>otnkus 6 kwa- 

^draatdaim gioiMakte, «n is «llft mogn «f dtepM', 

• i -> br 
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hHki toor eene mtgere ktUt diimtegeii, fltelitk 
9 diiitti hoogtd w •diepte. c 

leder im doe vonnen iS) too Wel ittdenbdAstf » 
ftli ook tM 4e asyden » foor bet afloopen der hd^ 
met kleiae gftten doorbeord. 

Zga de ironaen in gereedhdcl , dan wordt dt ge* 
ftrende ttellr, m^t eene met gtten voorriene «ecf 
(eenen doorflag), ult het Aremvat genomen^ en van 
datr, met tentn Uelnen doorbooitlen fchuimfpan^ 
in de kttsvormen gedaan , en soodanig vetdeeld » dat 
er in ieder even veel komt» 

Nu bHf^en de ▼omen ftaan » ten dnde de hoi , 
dtoels door de ten den bodem , deels door de aan de 
tQden dea Torms aingebragte pten , moge wegvloei- 
|en. Na verloop ran een uar^ worden alle vormen 
ongekeerdy opdUtt ook de o<rer|ge hot knnne afloo* 
pen. Hierop set men de vormen » benevens de daar«» 
in bevatte kaaa » in eeqiBn Inchtigen kelder » op bonten 
looitera. % 

Z9n de kaseft op de fooaio* befaoorl^ baM ge« 
worden^ dan wofden ag nit de Totmen gtnom^n, en 
irervolgena, om den tweeden of derden dag^ iedere 
aftondftrl^k, mat eene klelie handfOl jsont Op idle 
aljden ter dege Ingeifreven. 

Z^n de kazen in deb keUttir eenivdnig mtAet uit* 
gedroogd, aoo wordra Aj^ Ofn volkomenntttedmoo 
gen, op met fito6 bedekre teenen bof den geleg(W 
De vetta worden » tot dit einde, bieetielvcbtigeka^ 
mer , de magere , daarentiegen ^ op den bodem , mt 
eikander getegd; waarbQ lij aBe A t^t 3 diigen «^ 
met bier of met water (sonder attiA) gewaafthfin 

WtflRktt. 

^ Zidlen deie ittten^ ToerddesniBerey doorendodr 

Kn week» 
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yntk f geel en vet geworden , zoo legt men dexelie 
in eene vochtige lucht uit eeo , matkt ze vervolgefft 
^ook met jong bier nat, of doet er gest vin bier op 9 
en winncer zQ zeer mtger zyn^ zet men ook wel^ 
tot 4 kazen op elkander* 

Heeft men de roomkazen te vroeg gezoiiten y dan 
worden zg geheei vet, en vallen dikwiils uit een^ 

Maar 00k de magere kazen worden , bij eene do£b 
matlge bebaudeling, te eenemaal geel, vet^ week en 
finakelljk« Geheei magere kazen worden maarweinig 
gezontem 

WQ deelen^hier dit ftuk ten beste der landbewonerz 
mede, die, wanneer zij een gedeelte van hnnne ge* 
wonn^ne melk tot dergelijke kazen verarheiden » Ted 
voordeels daaruit kunnen trekken- 
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Vmfihrift tet herMing van een uitfiekend 
(chmn gliw^fmett vo9f fiho$nen en Uarzen* 

De mode vordert eenmaal, de Jederen fcboenen en 
laarzen, zonder acht te geven op.bet nadeel vooc 
bet leder , hetwelk flecbts door vettigheid zQne bnig- 
zaamheid beboudt , met zoodanig eene ftofie te be* 
dekken, die bun aan den eenen kant eenen i^lans 
mededeelt, en aan den ander^ kant bet bevuUen der 

kleederen verbindert* 

Het gewone laaiaenfineer bevat (teeds, zonder nood- 
zakelykbeid^ een bymengfei . van zwavelzuur , hetn 
welk, zonder den glana van bet leder te verhoogen,. 
dcszelfi vroegere vemieHng bi^vordert. 

• Daar 
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' Dtar^ boven dien^ het glholbeer voot latrzen en 
fbhoenen een artike] ultmaakt, betwelk dikwerf gebruikr 
wor^t^ en eenen zekeren aftrek belooft, zoo zoa 
flienig huisgeziO) bij de bereidiog daarvan, een be« 
ftaan knnben vinden; weshalve bier de befchrijviDg 
van een dergelijk, even fcboon, als voor het leder 
geheel onicbadelijk , fmeer medegedeeld zai worden« 
De iogrediSnten voor dit laarzenfmeer btflaan in ; 
a lood goede witte zeep^ 
I -— goede lljm » 
I — -^ uitgegloeid zwartfel, 
4 — Arabifche of Senegd^gon, 
la — — regenwater* 
Om deze ftoffen met elkander te vereenigen , (hijdc 
men de zeep aan Ueine ftukken,. en loat baar^ by 
eene^ zacbte wannte, in water op* Vervolgens loat 
men de Kjm en de gom in de andere faelfc van bet 
watery hg eene zaehte warmte^ op, en mengtbierop 
betde oplosfingen met elkander. Het zwartfel wordt 
vooraf • in eenen toegedekten aarden pot , ter dege 
yitgegloeidf en hieropmethetvochtzamengewreven; 
tat dat er eene gel$kvormige pap uit ontfiaan is. 

Men laat na het gebeel tot zoo verre zachtfes uit'" 
dampen 9 dat eene er uitgenomene proef in de koit« 
de verRljft , waarop nu het nog warme vocht.in Uei- 
ne ronde » of vierkante, vooraf met een weinig boon- 
olie aangeftrekeie , blikken vormen (waarvan ieder s 
lood van de masfa bevat) uitgegoten wordt. 

Nadat de blaa4|as in de vormen vtiQjjfdz^g wor« 
den zlj er nitgenomen , en in de warme lucht ten 
voile niigedroogd t ala wanneer z^ gebru&t kunnen 
wofden* 

IVll men deze ft^ffe gebrmken , zoo loar man haar 
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ip em weinig water op^ bremt fervo1gen$ de oyto* 
liq|» met tmt borOelt op bet leder^ en borftelt ^ 
im sqo lang , tot dit bet glint. 
. Mm kan dit fneero^ terftondi in eenenverfcben 
toelbmd, gebniiken: alleeQlqk mo^t men er daa^ op 
M^r poid, 4)ood fteike bnn^ewliabgvQegen^wtar* 
4oor bet » in gluen fleirfcben bew«vd# voor bet be« 
derf beveiligd blijft. 

In phats van sijraitfiMji kiP WJBk ook; gebrand 
Woor, dat tot ccn fijn poeder ge^mraven U, nemen« 
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Fo^rfchrift ter bireiding eener fihmtf jgr9eHa 

/ 

De^gewone groene verwea, bet Spaanseh groen* 
bet BruDSW^ker groan « betatten deeds kope^; bet 
Scbeelfcbe* of Zweedscb groen bevat zelfs ook rotte« 
kruid* Z9 s^ dna alle nadeelig veor de geiondbeidy 
en kunneny wanneer sff, ala watenrerw gehruikt. 
Tan de murvn aflbiiven , seer Tcbadelfik wordea. Van 
4e onderliaande verw beeft men gefaeel geen naded 
te vreeaen. 
De ingiediinten voor dece vttw beHaui bi : 

IF bod beat van kwercitroeD, 

8 mJmm aluin, 

4 v^-* Bertgnidi blaauw« 

% mmm^- litrioololie^ 

fl pond gerpoelde pijpiarde» 
Men lost den aluin in 6 pond water op » voegt er 
4in but van kwercitroen bij, kookt bet mw^eU «en 

half 
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Jt»lf unr Usng^ met dkaader^ en fikreert bierop hej( 
yfkook&Ij 

Nu inengt men het gefiltieerde vocht met zqq veel 
J0 water opgdogte potascb^ dat er ach geep besiok- 
&1 meet in vertoont^ en ipoelt vervolgena liet be« 
zinkfel ter dege met water tf. 

Hierop giet men op bet vooref fijngewrevene Ber« 
Itfoscb bJaiuw, in een glas^ 8 lood witer^ voegier 
^ vitrioololie by, en boudt dit vocht , een uurlangt 
in eene zacbte warmte { waarop qen deze masfa 
f veneens ter dege met water aCfpoelt* 

Nu doet men de vooraf |;efpoeMe pgpaarde \ntn 
vat 9 voegt ^r da genoemde bezinkrels b^, en roert 
aUei goed on4er elkandert tot dat er eene gel$kvor« 
mige groene masfa nit ontftaan is 9 die men vervol^ 
gens in de lucbt droogt. 

Men k^n de £cb9kerwg op mMUgerlei mamer w^ 
zigeut naar mate men er meer of minder blsaow of 
gee! tot gebruiktt 

De uitvinding dezer verw z^ wlj Mrfchuldigd aaa 
den beer cHUieTiaAii ^akth ^ u Nimburg^ 
Wit akh met de bereidmg daarvan onledig wil hou^ 
dcBf zal er sewis veel voordeela nit knnnen trekken^ 



XLin. 

* m 

Gehrmk van d$ tmfAtnh tH men. ^ 

Blj den toenemenden prys van het bout , yermenigii 
valdigt zicb het gebruik van den turf aU brandfto^ ^ 
10 aUe aoodanige iandeo f waaraan bij door de Voor«» 
^ienigbeid verleend i5« Men gebruikt beip in piHtschm 
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land 'Xtg^nwoox&g nog alleen als brandftofTei mite 
kent de daarvan afvallende asch geenszins de behoox* 
iQit waarde toe. 

In Engetand , waar men , wegens de groote boci* 
veelheid van de aldaar voorkomende fleenkolen , zicb 
niet in de noodzakelijkheld bevindt , om turf te bran* 
den, is de turfasch^ als'meiity algemeen geacht. 

Men ' brandt daar den turf, in oprettelijk daarto* 
opgerigte ovens 9 alleen daarom tot asch^ om 2ich 
^an deze , als meat » te bedienen. 

Men neemt daarblj de voorzorg in acht; om^ zoo 
Veel als roogelljk is 9 te verhoeden, dat de turf vlam 
van zich geve, dewljl men bevonden lieeft, dat dft 
asch alsdan meer wetking doet; waarvan de redeA 
wel alleen daarin fchijnt te liggen , dat er dan eene 
menigte gekoolde waterflofie in opgehoopte blgft, 
waarvan de mesrende kr^cht niet ia twijfcl getrokkea 
kan worden. 

Deze voorzorg is trouwens, blj hei branden des turfs 
in onze kagchels, niet in tichtrte nemen , dewylheter 
bier op aankomt, zoo om vau de hitte, welkezich^ 
gedurende bet brariden-van denzelven , verTpreldt, zoo 
veel voordeels te trekken, als mogelijk is, als om den 
reuk» dien de turf, bij bet niet goed trekkea van de 
kagcbel , van zich geeft , te vermljden* 

Maar 00k de, in onze kagchels gewonnene, tur& 
asch is 9 als mest , niet zonder waarde. Zg bevat^ 
vooral wamieer zQ versch .gebruikt wordt, een meng* 
fei van gezwavelden iialk, van bijtenden kalk, van 
gips, van keukenzout en eeezoutzuur ijzer« 
' Van wegen den bijtenden Icalk en den gezwavelden 
kalk, is zij gefchikr, om den, in bet bouwiand 
vborhanden zgndcn, zuur en krachteloos geworde- 

nen. 



nen ^ moddet op nieuws tot groeikracht op te .wek« 
ken. De gezwavelde kalk werkt zelfs , In zulk ee« 
MB toeRand « als inesr. 

Uit kracht van bet zeezoutzure ijzer, maakt de 
turfaach de aarde gerchikt^ om eene grpote hoeveeW 
beid zuttrftoffe uit den dampkrisg aan te trekken » 
waardoor in bet zaad zoo wel , als in de wortelen 
der planteo, bet leven wordt opgevrekt* 

Jal Z13 bevat zelfs een aanzienl^k gedeefte kleiaar« 
de, die, wanneeczlj op zandigeakkersgebragt wordt, 
bare bindeode kracht kan vermeerderen. 

Van wegen den zwaveiznren kalk, dien zlj bevat , 
vervangt zlj, op weilanden en klavervelden , deplaats 
van bet gips. 

De burger in de fteden gebruikt deze turfasch niet* 
De landman konde dezelve, wanneer hij met zgatn 
wagen uit de flad naar zijn dorp terug rljdt , ko3te» 
looa bekomen en medenetnen , en et aldus een we* 
zenlljk voordeel uit trekken (*) 

XLIV. 

Vmfchfift ter verarbciding van het ftroo 
tot hoeden en bhemem 

Om bet ftroo tot hoeden en bloemen te verarbei* 
deu , moet taetzelve vooraf gebleekt worden* Ten 

eio* 

(*) Bii Iwi zoogtDoemde ropp«a Tan bei ]abd» Id roauaige ce« 
flieenceii dexcr PvoviMie, inxonderlidd in ^nxkSl^ht$fn f fadeit 
cmtgea did in hec gdviiik , fthijot men 00k , Toor too vecl ik er 
via gnien heb, htc TaorDumfte nut, bebalve mo het afbnodea 
der fchrale, onvraclKbare teenkorsc, tan de mcsTende kracbc dev 
Mcb tt awcccn toefchrtjvefr* V. 
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tinde die ce beifeikRtlligcn, zoekt meo er de geMi^ 
de iMlneo uitt weeki deceive ta wftter^ en giet •r 
het water coo dikwljls tf » tot dat die 9r nkt pimt 
door fekleiird wordu 

Nadat bet ukloogen van het flroo verrift ia , lagt 
fmu dc halmca op een houeen gcftel « breogt dit is 
ptB% geflocene kamer, en see er vervolgeos een bdc» 
ken nee brandende swavel onder, op auMc eeocn af* 
Orad even welt datde vhm vande^wtMl hetftroo 
imt kan beif ikea- 

De dampen der brandende w^wA doordringen bier- 
bo het yocheige flroo » berooven het van s^ nitnnr- 
Igka gele kleer, en naken bet wit« 

De fchoonheid van bee gebleekee (Iroo (bat in htm 
trakktng net de boeveelbeid van den zwaveldanp , 
dien men daarop kat werken« 
^ Nu word^n ^^ Ung^p onbefcbadlgde ftroobalmen 
uitgeiocht t op eene matige wjgae met water bevoch* 
tigd^ en tusfchen grove linnen lakens gelegd, aoo 
dat alj flechts dubbel op elkander liggen ; In welken 
toeftand bet ftroo nu zoo lang liggen blijfc , tot dat 
bee volkomen mee bee vocbt doordronjfen is , heewelk 
in een ejjdsbeftek van 3 uren pleeg te gebeuren. De 
balmen zlja nu voorbereid 9 on gerpleten te worden« 

Het fpUyten van de vochtige ilroobalmen wordt met 
een lancet^ of met een pennemesy welks pant een 
weinig gekrond ia , verrigt. De balm fpUJt zlch van 
de pfauta af aan » waar de inlhede gemaakt is , tot 
aan het ehidai wnaiop bet inwendige metgacbtige 
deel (de and genoeaMl) uitgercbeiden woidt. 

Het aldus gefpletene ftroo wordt nn wederom tus- 
fchen vochtige lakens gepjaatst^ die evenwel minder 
vochtig zijn, dan de eerlle* Ijet ftroo biyft in dezen 

toe« 



totfttud andermtalt $ won luig, linaa » «]« waimeec 
de bftUpen xicb nit elkaiute boi|eo , en vUk woideHi 

Z«l het cla$ berdde ftrpo tot UoeoMo » tot vete- 
boafen, emu, ?er«rbei4 wordM, soo werOn dehil- 
men in aseer kleine ftukjet g^ieibeQ, 

ZuUen er, d«arentegep, bo«ka of taippea nit ge- 
vIocbtM wordcn, d«o wordt bet mftr b«lf«oofi^ 
geibedem 

Hct fp%en i$ eene gfiwigtJgfi hewmihgf Ok reel 
opnerk^aambeid en beVvtioiib^d wr^kehu Mwba» 
dient zich daartoe vtn zeer fijne caalden, die met 

de einden, wear cicb de oofeo l^evin^iy fai pek of 
ipiegelbtrs geftokeo worden » in dier voege, dtt dec- 
Mlver punten op eene gelQke bpogte en op eraen ge« 
Jljken affttnd vm elkaoder (ban* 

Men rekenty bij het fplijten van bet (troo, 5 nonii> 
meia^ Het eerfte notmner bevac it Maiden, en bet 
^ of fijnfte beeft jo iwalden*. Vooc bet laatfte nonn 
mer, bedient men zicb van dekl^infte naalden» waar* 
mede bet netaldoek gieftikt wor^t* 

De (trepen van de aldua gedisoogde balmen woidcn 
«u wederom bcrachdgdt ten eiAdo er Nigaambeid 
aan re geven. 

Om er rozen uit te v«va»rdi|en , worden de flre. 
pen geknipt op een ftuKneteldoek , waarmen» totdit 
emde, met eenen gekorven rolftok over henen rolt. 

Het vormen der bloemen gefchiedt^ door middel 
van eenen natgexnaakten vinger , om het knakken en 
breken van het ftroo te verm^en. Zal bet itroo 
met g^lemde bloemen verfierd wQ]dea> 100 gebrtikt 
men, voor de somerbloeBiei ^ kamefdoek» hetweUc 
met bet penfeel geklenrd wordt. Voor de wintei^ 
Moemen, daarentegeu, neemt men atlas of fluweeU 

Tot 
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Tot bet bereiden der hoeden 9 worden de halmen 
flecbts in weteige fijne deelen gelbeden. Vervolgens 
worden zlj , op de gewone manier , in elkander ge- 
vlochten ; waarbl^ men » cchter » de vingera fteeds 
koud en vochtig moet houden. 

De aldns gevon^de ?lechten worden faierop , op 
^en bgzonder werktuig , hetwelk veel overeenkoms't 
met eenen mangel heeft , platgemaakt. Voor deze 
bewerkingy naait men de vJechten aan elkander ^ en 
geeft haar nu , op een blok , de gedaante van hoe- 
den, 

Zal bet ftroo geverwd worden, zoogerchiedtztilks^ 
eerst dan» wanneer betselve, op bet naaldenwerk* 
tulg, in kleine ftukken verdeeld is. Het neemt alie 
kli uren aan ;. alleen het z wartgeverwde ftroo fchynt 
fteeds broos te zljn. 

Men IS 9 fedcn eenlgen tijd^ 00k begonnen ftroo^ 

hoeden te weveo , waarbij men de (Irepen ftroo met 
zijde door elkander we6ft. Men pleeg 00k het ftroo, 
tot dit einde , vooraf te verwen , om hetzelve de 
Ueuren der z^e mede te deelen. 
Het weven der ftroohoeden is eene Engelfche uit* 

vinding* 



XLV. 

Fwrfch\fi ter vervaardiging van ver/cMJens 

parfumerijen* 

De parfumerijen , waarmede li^aMkrijk DuitscUand 
oTerbuidt , worden zoo tlgemeen gezocht , en derzeL 
-ver bereiding is zoo gemakkell^, dtt menig huisge* 
•zm 9 heiwelk zich met dc daarftelling daarvtn mogt 

wiU 
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wSlen bezig boud^, een zeer goed beftatn daarb^ 
zoude kannen vitideA. Dtar die Ueine boelcie beftemd 
is, om betzelve in vele gevaHen om rtad.te vrtgen, 
zoo zal bier de bereiding van zoodanige parfamer9ei| 
worden opgegeven, en wcl naar Voorrcbrifcen^ waar- 
naar zg gemakkelijk vervaardigd kunnen worden. 

A, Bereidmg van lerfcheidcne mkiikende 
^ waterertm 

Nadat men rich ccnen ijzeren deatillccT-toeftel (een 

* zandbad) , zoo als men dien'in iedere apotbeek vindt^ 

1>enevens eede glazen liolf , met belm en ont vanger» 

faeeft aangefchaft, kan men overgaan tot de destiBatit 

r 

van de volgende wateren« 
a. Oranjebhtfem^attr (Ean de fleor d'Orange)* ^ 

Men doet een pond versch ingezamefde, vali dk 
Helen en bet binneofte gezuiverde , oranjebloefem in 
eene glazen kolf , vo^gt er 4 pond bronwater bij , 
flait de kolf met baren helm, leemt eenen ontvanger 
aan den mond des belms , en laat nn , bIj eene zacb* 
te warmte^ allengs $ pond vocbt in den ontvanget 
overgaan. Men doet wel, bet overgeliaalde water, 
3 tot 4 dagen lang, in eene bloot metUnnen toege- 
bondcne. fleach te laten ftaan, alvorens men eene ftop 
op de fl^scb doet, ten einde deraauwe ftoffen, 4ie 
bet versch gedestilleerde water aankleven, er te doen 

nitdampen* 

« 

b. Kozittwater (Eaa de Rofe). 

Men doet • op a pond veracb geplukte rozenblv* 
dtn, 4 pond water in de kolf, hat bet mengfel*, 94 
urai lang, in eene zachte warmte trckken* en haalt 

ver^ 



nrfolgfM ft pofld voeht in tlen ontnttgtr 6ver. DR 
irerkregene roeemnter meet InsgelQb in llgt totfscf^ 
dektc lleifcheii M(veiifiui09 Toordat menttde Itop^ 
pen opdoel* 

B» jyilrUkende gmaen. 

i) Oranjibhefim-guu (Eaodefleor 
dfQnmge fpiritueuTe). 

Op een pond verTchd* van de ftekn en van bet 
bfamenae gefcheidene » oranjebloefein ^et nieii in de 
kolf 6 pond» door middel van kolen gesuiverde^ 
wifDgeeac, laat bet vocbt, 24 uren lang» trekkeni 
en haalt dan » by eene zachte warmte^ n popd vocht 
in den ontvanger over. Hetgeen oaderhand nog na« 
loopt, moet afsonderlljk verxtmakl, enkaut by «ene 

Wlgende destillfttle, in plaats ran den wi|ngeesc, f/f 

broiki worden (♦). 

a) IbtBngteH (BftQ de tofe fpititnMfe> 

Men bereidt denzelven ult ft pond verrcbe rozen* 
bladen en 5 pond wyngeest 9 waarvan men a pond 
vocht overhaalt. Al hec oirerige wordt verrigt , ge« 
li)k boven opgegeven is^ 

* 

^ VMkrgm^ (Baprk da iridette). 

Men doet 4 pond zuivere wijftgeest in de kolf ^ 

voegt 

(•; Op deielMfe «liaf^ kan Ma «ok btrtUcat 
Uic de iasmijobloemes een^ jasnijogeeit, 
*« «* )teqiiill6 teflitt itfOiquflldgtatCk 

*- '^ relMi ^cn refedageetc^ 
•wm m^ Uadottn ceaeo Uadoceogecst, ' 
< f — <— Mlitfe cam aitHtafetii. S. 
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yotgt ef ii poid tot era grpf pmkr gUtmpte Flo« 
itntynfcbe lischworcel , beaevens i pond kineelbloe- 
ftm^ h^^ laat het meogrel, 4 weken lang, tietten^ 
en fchudt het van tQd tot tijd eens om. Men giet 
hierop de gemtakte tinktuur vtn de grove deelen tt^ 
doet op ^toverbrgflUdeselfdfilioeveeUiddwilogeest, 
en laat dit anderwerf , ^4 weken lang, trekken ; wux^ 
op liet eveneens afg^goten^ en het tenig bl^ende 
nkgepetftt vrordt. De aldas ver kitgene tfektuiir worrft 
nu aan destiUade onderwoTpeti , en de belft daarv&te 
oveigehaaldf hctweOc tin den btfteidttn violki(ieat 
daarftelt» 

4) ESntUitagel-tinhuur (Esfence de gifofle^^ ' 

Op a pond zuivere wljngeest doet men 8 lood grou 
geflampte knrfdnagelen, en Iftat dei^Ive^ H^Mn 
.lang^ trekken; waarop men het vocbt uitperat, en 
filtreert* Deze tinktnur onderrclieidt nch doore^en 
aangeaamen kruidnagel-reuk , en dient tot verfchtt*. 
dene andere zamenftellingen. Haalt men» daarente* 
gen^ li pond voeht daarvan onr^^^MO ftelt fit den 
knildnagel • geest daar« 

$) Kaneetgm$ (Bfpiie de CaneUe^ 

Men bereidt denzelven nit 12 lood grofgeffampt 
Indiaanach kifleel ea d poiidiNKPieeit;^ op de boven 
befcbrevene manier* 

d) ManUbgwt if ianilk^tinituur 
. . (Esprit on E8rej;\ce de Vanille). 

. Me* benldt denselvm wfm nor, di*' den lanii^ 
Mgd'ieiity uk 8 lood fiJugeftaBptt kwileetttnpclvi 
Mivcff wfttgieit* 

7) 
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7) BimaUiHsi (B«prit de Benjoh); 

Tot daarflelling hiervan « behandelt men 8 load 
benzoe en a pond wljngeest, op de boven befchre«^ 
▼ene manier. 

9) St^axgeest (Espnt de Storax). 

Men bereidt denzelven^ evenals den vorigen, ttr* 
^ijl men 9 in plaats van de benzof^ even zoo veel 
florax met den wijngcest behandelt. 

9) T^lubafemrgeett (Baptit de beaume de Tola). 

Men bereidt denzelven , even als No. 7 , terwljl 
mcB^ in plaats van de b^zo£, eren zoo veei Tolu* 
balfem met den .wQngecst behandelt. 

xo) PeruMJim-geesi (Esprit de beaume dePeroB>. 

Men bereidt denzelven insgelljks , als No. 7 , ter- 
wyl men , in plaats vaii de benzo£ , den zwarten 
Perubalfem met den wijngeest behandelt. 

If) Satfifirasgmt (Esprit de Sasfafras> 

Men bereidt denzeliren ult a pond zuivere wijn« 
geest en 04 lood geOampte faafefras » naar de boven 
(No.. 0.) befchrevene wlj^e. 

C. fFOriikinde tlnktmnn. : 

a. Jmbeftinhuur (Esfence d'Ambre). 

Men wrljft a lood echte , grijze , tbt poeder ge- 
fiampte amber, met i lood witte fuiker , in eenen 
monier, doet .vervolgeu dit poeder in edne kOlf , 
*g|et er ft pond xtdMK wyogeest op » .ep iast^ madit 
de opening van den hals der kolf ai^C oeiie nutfte 

blaas 



Wats g«aoten is, bet geBeel, eenlge wekenltng, ia 
de zon, of elders op eene mitig wtrme plaats , ftaaji 
te trekkeo ; wairbg men de kolf dikw^b moet om- 
fchudden. Men giet er mi bet vocht af, enlaatbet 
overblijffel andennaal met eiene gelijke hoeveelheid ' 
wQngeest trekken ; WMiop men alles gezamelijk fil- 
treen, en voor bet gebruik bewaart. 

b. Mmkut-ttnktuur CEsfince de Mo5c;. 

Men wryfc 9 lood fijnc Tunqulnfche muskus met 
i loodfuiker in eenen mortier; hat haar hierop 
in eene kolf (even tis blj de aiiibei«-rinktuur) twee« 
maal met wijngeest trekken, en behandeltallea, ge* 
mk aldaar opgegeven is. 

Om deze tinktuur nog aangenamer temaken, kan 
iD<in , re gelijk met de muskus , nog i lood amber 
en '\ lood baniiie laten trekken* • 

c. CmMinhuur (Eafence de Cilvette). 

Men wryft a lood civet me^r| lood fuikpr in 
eenen mortier, doet bet poeder vervolgens in eene 
glaxen kolf, giet er a pond wijngeest' op , en laat 
bet trekken. . hi bet overige wordt, even als b$ de 
amber*tinktuur , behandeld. 

D* Zm$ngeftelde wekiekaide wdt^em. ^ 
!• Eatt de bouquet. 

Mtn lost 
I lood kruidnagetK>lie, 
I — — kruidnagel*geetc, 
♦ — t)ei|amoMxiteif ^ ' 

in d pond fleike xnifeie 'W^eatt qp. 

L Ver* 



Vcrvolgena doct aien er 
% lood rozen^geest » 

ft — ortnje-gf esc t 
a •«-» kaneekgeesc, 
. d — refeda-geest 9 
ft — lasmiifi-geeAC, 
ft <—— jonquille-c^eftt^ 
ft — — violier-geest 9 
s — tuberoM'geesc 9 

ri ^-* tmher-tiiditttttf^ 
i — ^ mHdiiiMiiifctattl 

II. Ban de Millefleurt. 

Men tost 

I lood ofiajcbloefemKaie (W ki o lMa ii) » 

tJ «-«-* knidaageV-oUc » 

in I pond fteike wlji^eat op; voegt er nu 

\ '— -» rosen-water^ 

I -«-» oranjeUoerem-water^ 

{ lood benjeoS^-tinkmur , 
^\ — ambef-tiaktmir^ 

^ -^*^ iwakiM^iMmui 
b@9 fchudc bierop dit alios ter dege onder elkandery 
en fiiitttert het dam 

UL Baft de Sultana 

Men iBcngt 

ft lood ?eral«dft»gets| Cblrltfo)> 

ft — — ftorax-geai^4^ M^ 

4^ ^"^ ksQidnafrktiBkniiir <U* Hf) » 

4 



# lood TolobaUem-SMst (U. t6o)^ 
% — — joii4aaie*eeeit (bL 158; , 
3 — hifldDteo-gcest (bl. 158) i 
8 —— reftdi-geett (bl. 158) , 
I — amber^dnktuur (bl. itfo), 
I «.« muskui^tinktaar (bl. i6i)p 

8 rosen^geest (bh 158), 

8 — - oraoje-geest (bl. 158) 
met % iK>tid zulveie wijngeest» fchiidt hierop allei 
cer dege door dktnder^ en bewttn bet lUdto voor 
kct gebruft. 

IV. £ta de Marlchal. 

Bfomitigt 

4 lood kaneel-geeat (bL 159)^ 

^ —— « ik$leb9M-§ee§t (bLite>» . 

5 ^Bv* bei gumot^oKs ^ 

t ««-• amberwtiiikniiir (bit i (So)# 
I «««i«> kniidQtgel-geest (bl. 159) » , 
S •»-• knddotgd-tiiiktiiiir ObL* iff) » 
I *-«» orei]|e«geetc^ 
I «— — jtsm^n-geestf 
4 mmmm tmbeMloktuiir » 

4 •»-» maskiuhdnktttiir^ 
iMttpoiKlsyberewSogeest^ ()difldt4kviBnNdgeiiitM 
dege door dkaoders en bewetft bet totbei getaiilb.. 

V, Eta fans paieflle. 

Itaiiroegl 
. 4 lood cedcNplie* 
' • — « bnpiioi-oUit 



I 
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H 3'poDd'Stlivere wgageest', nengt hierop alles ter 
dege oader elkander, en bewaitt faet voor het ge- 
brixik* 

Dc ingrediCnten voor dit water koopt men best bi} 
de droogisten. 



XUVL 

■ 

" ' Foarfihrlft Or hereiding der pasteherwin. 

De ptstclverweq dienen » om cr (takken mede op 
papier of parkement te teekencn , die , wanneer dt 
kunftenaar cr bekwaamhdd toe hetft^ ultgenomen 
de blinkende oppervlfikte , veoor de fijnfle , met oliverw 

gefcbilderde « BtMken olet onderdoen. Datr de bc- 
reldiog van flfdke pastelverwen tamdilk eenvoudig is , 
selfs door vrojiwen kan worden ondemoaeB; daar 
gebrekkigen haar zelfs knnnta te werk fteUen, isz$ 
gefcbikt f am verG:hcideiie hUfigezimien een goed be- 
ftaan te verrcbaffen» en sal bier derhalve worden 
opgegeven. 

De paatelverwen belbiniiitligehamdijktbroodjes, 
in de gedaante van rolvoftaiige ftiften, oi^evaer 3 
doim tla^ et 3 l^nen in de niddeU«ttf die aa^ de 
belde'«fDdeii fftai toeloopen* 

ledere ftifc beait of ^bare ^|gendo«meli)ke grond- 
kleur, of eene fcbakering van klenien. 

Teaeinde deze ffiften, wanneer mendaarniedeop 
papier of paikement teekent, bane Uew gemakkelSk 
overdragen, hebben zg eenrVgieqk>«fverweBdeaar* 
de tot grondflag, waaanede di vtriir ^cmengd is. 

Daar nu de gemd4e?iMsdacliti|9'ii9& dienen moec, 

^ i • ^ /' ccni* 
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ce«8(}eels om tan de kleorgweiaJe xeJfftmdighfikI , . 
wMaeer dezelve te hard en te broos ia, ile behooiw 
'gke sachtheid te veifchaffenj aoderdeels om aand6« 
aBl»e , wanoeer x^ te week eo te itcbt mogt -2^0 , 
nicer nstbeid.te gewo; xoo berigi men gemeeolijk, 
tot bereiking van bet eerfte doel, zeer fijnepijpMr- 
ac; tot berdk'mg vanb>!ttweede, daarentcgen, fija- 
gebnnd gjps of albast. to beider plMts, aogiao*. 
gebruikt men oo\t ^itgebrande, tot een fijn po^det 
geftampte, en afgefpoelde beenea. 

a. FoarhertidiHg der pijpaarde, 

ledere kid, die £jn genoeg, volkonen witeoniet 
te vet^a, kao mea.-aaneicn als zoodtbig eene pijp- 
•«^de, die, tU grondflag voor de pastelverw, ite» 
bruikt kaa wordeo. 

Ottt taa«r damoe v«or te betdden , wordt z| met 

een mea .gehak«, Temilgeaa mk zuiver water ^ 
knead, en dan, zoo zuiva aia mogel^k ^a, afge- 
fpoeld. opdat aUeen de.fijnfie deelen terug bH}ten, 
en alle fteen- en zanddeelen, zoo volkomeo moge! 
Igk , er van gefcheiden worden. Hierop wordt nu 
de aldus afgefpoelde klei, nadat zQ in bet iwter 
naar den bodem gezimken is, gedrdogd. 

b. Fodrbereiding yak htt gips, ■ 

Men kiest daartoe eene foort van gipa, die, zoo- 
tain aU mogelljk, met yzer bezwaagard 4a, b- ▼ 
ad<»^QYiach glaa of l>iegdfteen , die men by de 
droogisten koopt, of ftukken albast, die men agte* 
Ijlk \4 de beeldhouwers bekomt. - 

Men. vult eep'^rden pot 0|f eeaea fnelckroes net 
bet eeoe of andert aao» zet t^zelven) l^.taege^ 

L 3 dekt. 
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ddrt'tn tnf ov«ii totfchen gfoelsade kolen » M 
latt lieni een pur uren, of soo faing, goed door- 
^oe^Bn, tot dit b^ g]p8 zicfa gemakkd^k met de 
viogert tot ieea fijn poeder kat wrljven ; fai welkM 
toelUnd iiien..b6tsdTe na tot bet gebroik betwurt^ 

c» FwrberHding 4ar be$mn. 

Mm blest diiftoa verTcbe of ook loodttf ge bee« 
nm , die fta irteftstb ^ betwdk reeds gekookt is , «(^ 
gevsUen syn. M/eti bedekt dezehe, onder eenen 
feboorfteen, met gloe^nde kolen, en Isat ze zoo 
lang doorgloegen, tot dat zl}^ zoo vin bbinen, tls 
VM boitfD 9 volkomen i^ wofden ^ en hufine Uenr 
Terlif sen* 29 worden nu tot -een lijn poeder ge« 
ftsmptt verw^gens op eenen wr^Reen met wster 
tot eene dikke p^p ^ wreven 9 tot dat deire tdsfcben 
de Tiapii ■ M ii siiJ i .uh oavotlbacr %Ofdt , endan, 
oov cr aUe batde deelen Tolfcomcn van xt^ fdieidett « 
ook nog wel met water af^eipoeld* Zoovoorbeftid, 
irofdm zQ ittiot bet gebroik bciwnavd* 

r 

d* Firemiging der aardachtige ha^ 
met dc nrwfieffi. 

WU men dt aatdacfatige M& met de terwOofi 
verbinden » zoo wryft men de verw op eenen wr|}& 
fieen tot bet tflnfte, onvodbaarfte poeder , voegt er 
ivrtolgens eerftt de daartoe beftemde aardaebtigelii- 
/Kr b^, en mmeftgt baar bierop met eene zoo groo- 
as boeveelbeid eener geTeUkte vloeifloffe, als noo» 
dtg is, om er een deeg nit te TOnnen. 

Nadat men er bet vocht beeft bljgedaan » beboort 
inen de maafii niet meeropdenfteentewr^*vem Het 
is nu veeKertoMtiktiid, bet mtngfel Moot meteenen 

fpa* 



fptdri onder elbsiQder te rocitft^ tencMe a1le», eo» 
^nptrig ate nogelp, te verbindeiu 

Deae banddwijae is insondeilieid bydeharAevorw- 
floffeti, waanroor de p5p- of ahihnu^de tot grmdh 
aag (fieot, aan te wenden, gel^k h. ▼. blj de z^^ 
geaoemdt lakvcnren « bat Bermnach blaauw , etiz* 

Bene voortgezette wrgving dezer barde verwftof- 
fea met de vJodftofie maakt deaelfre niet alleen don- 
Icer^ matt geeft baar ook de «eedis verlofeoe hroos* 
held weder* 

Wat, daarentegen, dezacbtereverwftofienaangaat^ 
waartoe voomaaielQk de zoogenoemde mbierale Tei^ 
wen bebobren , deze kan men niet te lang op <ieB 
fteen Drrijveo^ xelfs dan niet» wanneer erreedavecfac 
bjigevoegd ia. 

. Om baar ^evenwd de boogst mogelvks cacbtbeid 
%t geven» noet men ae voor«f met wmer wr^vea^ 
en bierop» ki kldne boop]ca» op ffpapUtea jsciceii 
te droogen« 

Slecbta bl} de menie » bit beig^Uanw an dejAilt, 
kan bet wrg^ens in eenen vodyigcii toeffaupd^ qii^ 
deelig. worden* 

Ooi de fijngewrevene en met ban kafi vereenigde 
Tenvftoffen tot zamenbangende ligcfaamen to iweeni* 
gent bedient men aicb van in water opgeIoat<kagatit^ 
Diln; eene oplosfiag^ die men dan eena^wakker^i 
dap eeni fitrker maakt » near mate bet venfrbroodfe 
bet vereiscbt. De dragant verdient de voorkeur bo^^ 
ven die andecerftofien, l) w^l b|i de Ufi dtt ^gtw 
onverandert hat; a) wyi b$ de lichte varwen liet 
vf^tig of donker, de donkei^ niet bleek maakr; f) 
w|l by fdiialyk opdioogt, aondv een vliea of eenen, 
^ans acbttr te laten, 

L4 In 
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b alton . gcvalle 9 evenwd^ is bet volftrekt noodig^ 
daartoe eenen volkomen zuireren dragatit te gebrui* 
kaiu Hij wordt oerst met zyn tWluiirvoudig gewlgt 
water geweekt , en hieropindewarmtebehandeld, tot 
dat by volkomen opgeloat is. Eindelgk giet men de 
oplosflng door linnen^ enbewaarthaartotbetgebruik* 

€• Het vormen der pasuljlifien. 

Ten efnde de ^^stQlf^Httn te vormen , moetdege* 
kleurde masfa de vastbeid hebben van weeke potaar- 
de. Terwijl men nu zoo veel van de masfa aFgeno* 
men heeft, als er tot een ftlftvereischt wordt, gecfc 
men de ftoffe 'eend langacfatig ronde gedaante, rolt 
haar vervolgens , naar beide einde toe , fpits uit» en 
rolt nu de (lift zoo lang met een plankje op eenen 
fteen, tot dtt zQ de behoorlijke gefhlte heeft aan- 
genomen* Is dit gdcbled» zoo legt men baar op 
dnikpapler, en zet baar, op eene gipsplaat, opee- 
fcbaduwrijke plaats te droogen* 

Wien het ongemakkeiyk toefchijnt , de pastelftiften 
ntt te roUen, die kan deceive ook gieten. Menlaatt 
ten dien einde, eene fpil van mesfing gieten, ilgpen 
en polljsten. Dezelve kan lo duimlang, maarmoet 
volkomen rond zijn 9'' en geene kuBtjes hebben. Deze 
fpil is zoo ingerigt, dat zg, van het eene einde nkar 
het andere^ fpitt toefloopt. Zg dtent, om, door 
middel daarvan, de vormen voor de pastelftiften vdt 
gcflagen tin te bereiden. ' 

Om die te bewerkftelligen , fnljdt men eene ftreep 
geflagen tin, die even zoo breed is, als de pastel* 
lUft lang moet zijn, bitidt haar uit, legt d^ fpil, in 
de lengte , op de i>reedte van een blad geflagentin i 
en role dit driemaal om de fpil,* fnljdt er hierop hec. 

'ove^ 



overige tin af, en voruit, naar ditn^ode!, eengroo- 
ter aantal van zoodanige bladen* 

Nu rok men het eene blad tiny na bet andione^ 
over 4e fpil, en ftrijkt er, nadat men deeerfte om- 
buiging gemaakt heeft , opgelost viscblijm tusfcheOy 
wrgrt alles met een vouwbeen ter dege g^d , trekt 
er Tervolgens de fpil uir, en laat de icheede droo» 
gen. Op zulk eene wijze bereidt men de vormfche^ 
den voor de pastelftifren, die alle aan beide ^d€a 
open moeten zi|a. 

W& men nn tot faet gieten der pasteUUfien ovop* 
gaan, zoo voorziet men zich van^eepegipspla^^, db 
net cilindervormige gaten doorboord is , in dier voe» 
ge 9 4at bet eene gat een^ dulm fan. bet andere aflUac 
Nu fcbaft men zicb eene gladg^cbaafde vierkante 
plaat aan van week houty welker eene zijde met balf 
Tonde groeven , ter aflland van aodcrbaJf deim van 
elkander , voorziei^ is* 

Hierop plaatst men de tinnen fcheden in pene 
fthuififche rigting 9. terw^ men dezelve met de naaaiVfi 
fie opening in hei daarvoor . beftemde gat van de 
gipsphat^ in^t de bovenfte wijde 9 daaremegen^ ioie 
groeve op den i^nd der bout^ phat zet, in diet 
voege, dat iedere fcheede een' dulm breed boven de* 
zen rand nitfteekt* 

la nu dit allea in gereedbdd^ zoo bedient men 
zlch van eene» klelneii lepd, waarmedemende verw> 
die !n deien toeftand de vistbeid van bonig moet 
bezitien , in de fcheede giet* 

Men moet f bg het gieten 9 zoi^diagen, datdever^ 
terdond in den beginne uit bee onderfie gedeeiteder 
fcheeden uitloope,<n er geeneliichtbhzen achterblyven^ 
die andere de ftift van bmnen brooa zouden maken* 

Is f- 
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f. Smimem der pastetfiifttHn 

On eeti vdkomen firtiment van hoofd- en bykleu- 
ttn te verkrilgen, mdeten de faoofdkleiiren met too 
ved wit gemengd wordea , dat bet kttne of vgfde 
nonmer deeds 200 veel wit bekont, als vereischc 
t»t>rdt, oin er de hoofdkleur nog fleches ranyemm 
te kanoen wtarneoien. 

Tot zulk cen firtimmt wordeo de voJgende ver- 
nenglngen gevorderd : i> Keulfctae aifde of Keulach 
brain; a) omber) 3) lichte oko^; 4) donkeie dker; 
5) Ikbte oker met vermttjoen) gestmenl^k ia vHjL 
▼ermeogingen met wit ; 6) Napelsch geel in drie ver« 
mengingen met wh ; 7) Napelsch geel met vermiU 
]6en; 8) menie; 9) oranjekleurlge fpiesg^ans - e wa- 
veil to) vermiljoen; ix) gebrande lichte oker; id) 
Eogelscli tw>d i 13) vermilioea met echt rood lak ; 
14) karmQn ; 15) Ucht rood lak^ 16) donker rood 
lik; 17) omber met lak; 18) Beriijndcb blaauw 
CO rsod lak ; 19) uitgegloeid zwartfel en rood lak ; 
M} licbt fcbntgeel; ni) donker fdimgeel; da) licht 
fehotgeel met donker fcbutgdel gemengd; kder in 
vSfilerlei vermen^fen met wit; aj) ulcnmarin in 
Mfie vermengbig met wit; 514) bergUaauw in twaalf- 
derlei vermengmgen met wit ; %^ Beriynscb bUauw; 
flQ Berrynsch blaaUw met bergUaauw gemengd; 
s7) ' BerlQnsch Uaasw en 2Wart ; s8) swart van 
uitgegloeid zwartfel; 29) zwart iak; 30) swartge« 
brand ivoor; 31) zwartgebraade wyngaardranken ; 
$1) swart&l en Jicbtrcbutgeel; gj) zwartfel en fictoe 
tik^r; 34) lichee oker en broinrood ; 35) zwartfel en 
donkere oker; 36) zwartfel en omber; 37) giroen en 
veel geel ; 38) groen en weinig geel; 39) grgs met 

Ita« 
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luBaaoTcben oker; 40) groen met zwttt; 41) brnuH 
tdod m licfate oker; 4ft) bruinrood met vertnlljodi 
en ecbt rood lak ; 43) Keulsch bruin met BerU)ii9ch 
Utmw; 44) omber met Berr^nsehblataw; 45)Uchte 
oker met Berlijnsch blaauw ; ieder in vljfderiei veD^ 
mengingeo met wic^ 

Op Modanig eene w^ ki^t men^ samengeoo^ 
men^ ao6 ftifren* waarvan dke een afzonderl^^ 
ferwnommer daarftelt. . 

Wie iieh maar eemgermate met de bereiding der 
paflteUUften wft beaig liouden, sal ligt bevinden, 
dat daartoe geene gfoote kanat vertiseht wordt. Je* 
dereen zal daardoor in ftaat gefteld 2ijn , defe berei<» 
dbig te ondememen » ten einde er voordeel mt te 
trekken^ 
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BirtidiHg van eenen voffttreffelijken mest 
voor vruchthoimen 

Dese^ door den (ekenden Pmobog^ den Heer 
OpperPredikant chaise 9 te Kronbergy befchra* 
vene, meat voor vmchtboomen dient, om de zwakke 
▼fttchtboomen te onderflennen^ Be code bobmen ke 
Terfterken ^ en , bQ liet pinnten ^an jonge boomen , 
een in bet oog loopend nut te ft!chten» 

Om deaen meat te bereiden , faakt men een fchepel 
beenderen ran hamelen, van fchapen» of 00k na 
andere dieren, die echter niet boven bet Jur oud 
noettt xgn» in kleine ftukken, en kookt le hicrap 
in eenen ketel net 500 pond inter m6 langt tot 

' dit 



dat zg week zijn geWorden^ Men verkr^t hieidoor 
ceil vocht , daty blj bet koud wordea ^-tot ee&e gelei 
▼crftgft. 

Men rekeot, voor iederen boom, 15 pood yid die 
.gelf itcbtig vocbt. 

WU men hetzelve aanwenden , soo verdunt aeii 
Jict met een weinig water, en giet bet vervolgtns op 
deo wortel des booms. 

Wuincerdeze bemeating allea jarenheTbaaldwordW 
poe^en de boomea weeldeciga 9 dan by hn gebriiifc 
van eeoigerlei anderen mtst^ en verkrygt men bet 
vQcrdeel, dat deze bemeadng de worteb der boomen 
Dooit verhit (*)• . ) 

. Men aiet ligtelijk in, dat £ulk eea meet niets an- 
ders !a , dan dierlijke gelei } weshalve men ook meit 
zekerheid kan berekenen , dat eeae met water gemaakte 
oplosfing VAD Jijm^ of een af feookfel van bet aflhyd- 
Tel van leder , zoo als beuelve in de zeemtouweryen 
afvalt, gebeel en al dtztUdt werking moet doen. 

Eent gelijke werking laat zich ook verwachten van 
bet bloed* 
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FoorfiArifi^ cm aan katoenen m iinn$n fli^saijw 
4em dustrzam^ nankin-Ueur wide $e du/0h 

Men bereidt met water een af kookrel van ]^edroog« 

de 

C*) Luere ontdckkingen bebbeo mU geleerd » dat i wanncer nca 
bii dtse Ooflrei alt mcde Irij deo afval der koppeo, bij bet aflhi]d« 
M tan teder, enz*^ gedocende bet nitkokeo met water» €p iedar 
•yofid*.* lood poiascb voegc, de oplotfieg aiei «i]^ bmrot^n^ 
yifQTdKt niv ook bet vocht eeoe nog grootere werking deer* 4. 
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At en gedtinpte wilgebladeo, giet hetztWe door lin« 
nen, en voegt er zoo lang eene oplosfing b^ vm 
lym in water ^ tot dat bet hierdoot niet meer tfoe» 
berwbrdr, 

Daar de wilgebladen , behalve hunne kleurgevende 
deelen, tevens eene tamelijke boeveelheid looiftoffe 
bevatreo , die de daarnede geverwde (loffaadjen eene 
morfige kleur zoude mededeelen^ zoo dient de lijm, 
cm de IdoUlofTe te binden, en haar onopgeloscin hec 
▼ocht te doen iiederzinlcen. 

Heefc men n\t- op deze manier een af kookrd van 
wilgebtaden vervaardigd , en betzelve door de lijm ge>^ 
znfverdy zoo gaatmen, zonder verdere voorbereiding, 
over tot bet verwen van bet garen of van de ttof^ 
faadjen in dit fop, waarbg men de kleur » naarwek 
gevallen, Uchter of donkerder kan maken. 

l^adat \iet verweti ge^mdigd is , lege men de ftoffkirdfe ' 
in een bad met water , waarblj men zoo veel falpeteiv 
Zttur gevoegd heeft , dat bet de fterkte van eenen zeer 
swakken azQn bezit^ en laat bair, eenige uren lang^ 
daarin Hggen 9 bet welk veel bijdraagt , zoo wel toc' 
de fchoonbeid , als tot de vastheid der klenn 

Naderband moet de (loffaadje ter dege met water 
gefpoeld, en^met zeep gewasrchea worden. 

Deze handelwyze is zoo eenvondig, dat men in ie- 
dere huisbonding gebruik daarvan kan makeUf 
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• " ■ 

Fan-fchrift ter hereiding fan ffrut imr 
RMmfardfche Sufp. 

Man. BMe lo^ pood gem^ of, in pliata Uervaa , 

tar« 
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lirwe^ ktver, boekweit, of aab, beoevmsfio^poBl 
erwten, of, ia pluts daarvut linxtti^ wktebomeo^ 
of pfttrdeiiboooeaa 

Men moute elk tfzoaderi|}k, en diooge het dtarnic 
geTonode moat, gdijlc het gewone wisdnout. Ver« 
der neise men joo tot 400 pond tardtppden, of, 
in plaatB datnran 9 gele penen ^ wittt npen , of de 
eene of tndere kpolfoort. 

Men koke de urdappel^n , of de ttidete xctURindig* 
heden, met weinig water, of ook met waterdamp, 
fltmpt «e vervolgena ijn, en late het fijngeflampie , 
op eene wanae luthiige pluts, volkomen uiidroogew 

la dit gefchied, aoo ftampt men bet mout, bene* 
«na de gedcoogde groente , fijn ; in welkea toeftaad 
beide nu lang bewaaid kunnen worden; 

B^ d^ boven opgegevene hoeveelheid mout en ge* 
droogde groeate voegt man >9Qo poDd fuaMeeach , 
tevana met de beenderen (in plaata waarvan men ook 
het vleesch van aodere dieren kan gebruiken, bet* 
velk men vooraf , door mlddel van (cherpe ftampesa, 
soo fijn geftampt heeft^ als mogelfik is. 

Na mengt men de boven opgegevene boeveeUield 
mout en gedroogde groente terdege methetgeftampte 
vleeach ondcr elkander, en voegt er hiexf^ bij; 

aso pond *our, 
40 — gembec, 
10 —— kom^n , 
IP •— pcpcr, 
400 — — geftampte ugeuf 

Hierop wordt nu alles in eenen ftampm<Mea bcar« 
beid, in dier voege, dat er eene pap nit ontfliat* 

la dit gefchied, too neemt men de weeke pap er 
uk^ tn 4oat hear in fwoMOfaii xvik eene ladaanie^ 

dat 
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dat de. pap in kleine ftukkeo, ter grootu eens kit« 
biekduims , verdeeld wordt , die men vervolg^ns op 
gladgefchaafde planken uiteenlegt. 

Nu wordea de ftukken , benevena de plaoken^ in 
den oven gecet , en ten voUe ultgedroogd. 

De drooge masra wordt vervolgens op eenenkoien- 
molen fijngeftampt, ala wanoeep men^ nit de bovtp 
opgegevene Iioeveelheid , idoo pond grut vtrkjrQgt« 

Wannest men 8 lood van ^zt jrut io it pond 
bronwater tot kokena toe beet maakt, veikr^ loen 
terftond eeoe goede fmakeUjke foep » die voor eenen 
hongerigen arbeider een seer doelaat^ en kracfatig 
vocdfel opleveit ^ betwelk niet boven de 4 pein^lgeii 
te ftaaa komt* 

Wie aich met de bereiifing deser jrat in bet groat 
wil beaig bouden, xal by den afti^ durvan etM 
winat genieteo » die toereikende fo 9 om dene bcatir 
ding tot een voordeelig, beftaan te doen dbnen. 

Wi| bebben derbalve de bereiding daier gtut p .ten 
algemeenen beate» bier medegedeeki. 



Hurtgt •mtnnt het gewigt van hit gedro0gJe toft\ 
hnmlk men mt ha verfche kan yerhrtjgm. 
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r» tei^Brttwraft/^beaft 

(reeds in bet jaar i8ii> over dit onderwerp verichcH 

dene belaagrijlLe proe ven in liet weak gefteU « die heoi 

de v«rigende ultkomftes btbben opgeleveid. 

a) Van een Beil$nacb fichepel pteaa (van eeM ti« 

melijk groote* maer ntet seer lappige fiiart>» 

die gefigbihi en middtn dtoofgtfntdea wirai» •• 

wur* 
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'' waaroit men het Hokhub had uitgeftokeo, ver* 
kreegmen, natrKeulschmarkgewigt, lol pond 
gedroogde peren* 
b) Van een Berlgnsch fchepel appelen , van ccnc 
groote foore (in Duitscbland onder den naam 
Tan jfbmmerambour ht^itTid) ^ die insgelijks ge-. 
fcKUd en midden doorgefneden waren 9 en waar* 
uit men bet klokfauis uitgeftoken had » verkreeg 
men 8^ poad gedroogde appelen; 
d) Van een Berlijhsch fcbepel prnimen (kwetren) ^ 
' van'eene groote en fappigjs foort ^ verkreeg men 
jof ' pond g^roogde pruhnen* 
• S^ig groote nitgeasochte gedroogde prnimen wo* 
gen 9 . met de fteenen , ao lood , zonder de fteenen , 
datrentegen, 151 lood« Gevolgelijk gingen er van 
dcttlfe 80 fttiks op een pond; sonder de fteenen, 
4uT9ntegen , to^ Oukf | - €(1 d09 bwlt otf gtn lie fteenen 
b^a^f'van bet geheele gewigt. 

Van eene gemengde foort van prafmen , groote en 
kleme onder clkander gemendg, gingen er ii6 ftuks 
op een pond, .end^s 36 ftuks meer, dan van-de 
groote foort, 

Men befteedt bier en daar groote moeite tot het uitba- 
kn der fteenen uit de pruimen , voordat men deceive 
drpogt, terwLjl men ze dwars openfol^dt, en er de 
fteenen uitneemt. Hierblj , e venwel , gaat tijd en fip 
Veiloren. Men verniijdt dit riadeel , wanneer men de 
pndOKnileciits half droogtf er nn de fteenen met de 
vbgera uitdridct 9 en se dan volkomenlaatuitdroogen. 

Dikwyis droogt mende peren en appelen ongefthUd, 
en- Milder er de Uokfanizen uit te fn^n, alleenlDk 
om er fpoedigeir a£ te komen. Dan, door het droogen 
woxdt.de. icUl nog banter 9 en bet 200 gedroogde 

00ft 
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•oft heeft ttkttx wcWg watde, Ook flellcn ^9 dt 
deugd tn de hoogere prys van het gefc;t^ilde oofc ruin 
fchadelooa Toor den » op het fthUleq dairvan bcH^ 

dtfi tyd. .! : . 

Ken ,groQt yoordecij bjj bet drqogcn vtn pruimev ^ 
IteClaat datrip, daC:men de kopp^Q i]f;iied^wpaTJff^ 
de ftelen, daarentegen, opwaarts plaatsu ^^/|kfi^ 
wel eenigen tijd, maar dien men echter xeer riikeiyc 
▼ergoed krijgt : want men kan nn nog eens zoo yeel 
ooft op de horden zetten, ala voorbeen; dewyl er , 
wegens de gedaante der pTulmen, Ueine tusfcheai 
f uifflten overblijven , weshahre bet droogen fpoedigor 
•n eenpariger gefchiedt- Ook gaat daarby niet zo# 
▼eel fap verloren, bet gedroogde ooft wordt fmako* 
bjker, en blijft ook veel zwaarder in gewigt. 

Maar al te dikwijls wordt bet ooft te bard ge« 
droogd* Men doet daar, echter , niet wel aan; want 
het wordt er kleiner door , geefi eene mindere boe« 
vcelheid in gewigtV cii ttocfVbg het kokcn, langec 
weeken: bij ditailes^ evenweU is het minder Tmake* 
lyk 9 dan betgeen ligter gedroogd lu 

Men gelooft wel^ dat bet bard gedroogd ooft 
dunrzamer i$ : dit is echter zoo niet. Het best is 
het 9 dat men bet droogen ftaakt , wanneer het fap, 
iu de pruimen wel gedroogd, maar de pruim zelird 
nog week is* 

Hetgeenm eenen warmen toeftand nog week fchgntj 
wordt bQ het verkoelen allengs bard » vooral in de 
opcae lacbtf wanneer men bet ooft, 14 dagen tot 3 
weken lang » . niet hooger dan z tot ai doim op elkas* 
der geftapeld » aan de lucht bloocflelt. 

Het aldns gedroogde ooft kan meat offchoon het 
liet beenhtrd z$^ echter zmder bedenking is geflo« 

M to. 
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tene kisten bewiienv Het blgft lange Jtreo goed, son* 
tier te bederveiu ^ 

GewoonlQk bedekken slch dc drooge prulmen fteedt 
(de bcste bet meest) met eeoe fuikerachdge ftolFe. 
Oiikuodif en bouden dexe wiire RoSt voor fcbimmel. 
Htc is mtuurl^ke fuiker ^ die Wer van t^d tot t|d 
iNiffweet- 
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Van bet Eerfte Bed yzn ditwerk, waarvan reedl 
een Twtede Druk is uitgegeyen» De- 
prijs iji / I — lo. > 

iO Bereidmg vad eenen (i^rken bdnifazijn cot htiJi' 
leUjk gebruik. 2.) Voorfchrift ier bereiding van eeneil 
fterken mom- of bierazijn voor de huishoudingen. 3;) 
Vporfchrifc ter kunscmatige bereiding van eene gesc # 
f.00 wel vqor de bakkerijen , als voor de bierbrouw^j 
tijen en branderijen. 4O De tozengrut^ een fmakel^M 
Yoedfish 5«> Bereiding eenft, detuDninkerker geliJkeiH 
den.^ fnuiflabaksx 6.) Bereiding eens, bet Chineefcb^ 
g^lijkenden , vennUjoens. 7.) Bereiding van hec Imdi^ 
aanfebe wttte vuuir. 8«) Berekling der lonten. p.) 
Voorfebrift ter bereiding van verfebeidene, by uitftel;^ 
fchoone, vernisfeni 10) Bfeieiding van eene goedd 
flroop en van eene vasce fniker nit zermeel of ItiJfTel^ 
II.) Voorfebrift ter bereiding der waschverwen. la*) 
Het cosmetifche zeeppoeder^ en deszelfs bereiding^ 
13'} Handponude# tegen het opfprinren van de fanict 
In den winter,, en tot bevordering eener zachte bnid^ 
I4«) Reukwater« 15 ) Bereiding der Zeepbillen. id«) 
Zuivcring der lampolie. 17.) Bereiding van vetkaa^w 
fen« die zeer belder en fpaarzaam branden. i8«) VooN 
febrlfc, om den gewonen xoren-, of ook atrdappelbrail^ 
dew\|n i van zynen ftinkenden reuk en fmaak te bevr){^ 
dent en dezelven aan den Franfehen braridew^n geiyjf 
te maken. if|.^ Wegneming van tnkcvlekfcen^ zoo vU 
vioeren^ als nit linnengeed. ao} De febeiknndige runff 
Hagen met zwavelftokken » en derzelver beVeiding. a2#]^ 
Ket roestpapier^ tot het polijsten van yzeren en flalcrf 
goederen, en deszelfa bereiding. 23.} Hec Engelfelitf 
huisraadvemis i en deszelfs bereiding. 24O Kuftnmalk 
ge bereiding van het Ean de Cologne* 25.) Vdrorfehrifi 
ttr bereiding van de mede i of den honigvVn^ atfO ^^^^ 
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veHng del honigs, en gebruik van denzelven, all vtn 

e«iie ze)fftandigheid, die aan'de ftroop van fuiker geiyk 

Is* 27 VoorfofarifV, om wijn* die eenenf zunrachcigea 

fmaak bekomen beeft f zonder nadeel voor de gezond« 

heidp wederom ce herftellen, sS.} Voorfchrifl, ombla* 

ctf Q van piamen en cetbare paddeftoelen » en ter onder* 

fchefdiDg van dezelve van de vergiftige. 30O Voor- 

fcbrift ter bcreiding van zegellaks- 31.) Berejding der 

mais tot voedfel, 3a) Voorfchnft tot wegneming van 

▼lekken uit ftoffaadjen en huisraad. 33,) Voorfchrift cer 

▼ervaardiging van verfcbeidene likeuren of ratafia'a nit 

vruchteu. 34.} Voorfchrifc cot het verwen van houc, 

iSO Bereiding eener bniikbare llroop uit pruimen » peren 

enappelen. 36.) Voorfclirf ft cer veredeling vanbecvla^^ 

WO VoorArhrift ter vervaardiging der Italiaanfche btoem«n« 

98. Voorfcbrift ter bereldfng der Italiaanfche darmftiaren* 

39* Voorfcbrif^ ter bereiding der nagemaakte edele gefteen« 

ten. 40/) Voorfchrift ter bereiding eener zeer goede , aan 

d€ Limburger gfcJJJlte , kaas, 41 Voorfchrift terbereiding 

▼an eeo uitftekend fpboon glimfmeer voor fchoenen en laar* 

tttu 42t«) VoorfQhrift ter bereiding eener fcboone groene 

▼erw» die onfcbadeiyk is voor de gezondheid. 43O Ge« 

bruik van He turfasch totmesu 44.) Voorfchrift ter verar- 

)>eiding van het flroo tot boeden en bloeraen* 45 ) Voor« 

fcbrilt ter vervaardiging van verfchcldene parfumerijen. 46.') 

Voorijpbfifl ter bereiding der pastelverwen. 47.) Beren 

fUng van eenen voortreffelijken mesc voor vrucbtboomen, 

4SO Voorfphrtfl, om aan katoenen en linnen fVoflfaadjeneeno 

^urzame nankin-kleur mede te deeien. 49.) Voorfehrif^ 

ter bereiding van grpt voot Ramfordfche foep. 5o.)Na« 

figt omtrent bet gewigt van bet gedroogdeoofc, betwe}l( 

WM »it bee verfcbc k<Q verkri;gen. 
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btada. 
I. Fborfchrift tot hit maken van ver-^ 
fikeidene welrtekende pomaden. . i« 

Plforbereiding van dc vettige grond* 
fl((fe y$9r depomaden. . . d. 

Bereiding der psmaden* \ . 6« 

&) Rozen '^ pomade y (pomade ^ la 
rose). .... — — 

b) Banitte • pomade J (pomade i la 
vanille). • • t 7t 

c) Osfemerg' pomade van onderfehei^ 
dene geur j (Pomade de moelle 

de boeuf dc difiefencs odeur^;« g. 

d) Rjozenpemade uit mergy (poma-- 

de moellc k la rose)* . . io« 

e) Confervatiepomade voor de haren, 
(Domade pour la conservation 
cheveux). . . • — ^ 

f^ Pomade om de huid blank te mar' 
ken , (pomade de i la pro vidca^ 
ce 9 pour blanchir la peau« . — *, 

g) Pomade tot verfraaijing van het 
aangtzigt ^ (pomade pour le 
teinQ. . . • • xif 

b) Pomade de Sultane voor de kieur 
van bet aangezigt, (pomade de 

Sulcaue pour le ceint). . • -— 

i) Lippen^pomade^ (pomade pour 
les (evres)* • . « .^ 

k) Pomade tegen gebarflen lippen en 
handen t en tegen eenflramme huid^ 
(pomade pour les l^vres , prin- 
cipaiement pour faire passer lejg 
gegures, les crevasses des mains , 
$u sein et pour adouqr la geau). % a. 
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O Zwartepvwade,^ipomsLiQ noire). W. 

id) Gelegr9ndftoffetotpomaden^{fiQit^% 
de pomades jaunes)* • • !$• 

l) Dwkergek gfondjioffe. • • 

D) Geelachttg groe^e gr^ndfieffe . 14* 

II- Voorfchrlft em vetkaarftn van e€ne ge^ 
keel uitmuvtendi h^edanigheid en zuh 
nigheid in ket branden, te maksn. - *— ^ 

i) Het uhfmelfen van den ongeh • — ^ 

^ Bereiding van den mgeh I5« 

3) Bereiding der pitten • - i6» 

HI. Onderwifs in de kurtst om inlandfehe 
houtfiorten zo^ gelijk ah m^gilijk 
aan ket Mahofitemut te maken^ • — 

IV- Foorfchfft om lijnen^ touwen^ zeih 
daek en vischnetten duurzaam te ma* 
ken ^ en toor een fpeedig hederf te 
beveiligen* • • . . 19. 

V% Over den hast van den Lorkenioom 9 
ais plaatsvervanger van de fthors des 
Eikenbooms in de MrMjenjen. . aa. 

VI- Veerfchflft^ om de traan of een 

voord^Iig^ wijze te zuiveren. . ^5. 

Vil- Veorfchrift tot het vervaardigen van 
vuurvattend papUr % ah plaattvervanr 
ger van den tondel- - • a^t 

ym* Goede road voor diegenen « die een 
duurzamen metfelkalk 9 (Moftel) » 
veer gebouwen op het land en in het 
TVater willen bereiden* • • a8* 

IX. Foorfckrift om befmetgewordeneeek^ 

te paarlen fehoen te rndken^ • 3d« 

X- Voorfchrift om eenen inkt tot het mer^ 
ken van Unnengoed te maken* • 37* 

XI. Voierfchrift om aan inlandfche bout' 
foorien verfcheider^ kleuren te geven , 

HI ifneln d^fdm $$n di bmten^ 
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landfcfiB te doen gettpten. . . 39. 

Xn. f^dorfckri/t om den opbrengst der 
^ardappekn tot het viervoudige ie 
verminigvttidsgen^ . 4^. 

XIII. Sefehrijving van eene handeMjze , 
fm de boter latigen tijd goed te h^u- , 
deHm • • ^B, 

XIV. Waarfchuwing voor lafidlieden , »d- 
pens fhmmige voor de huisdicrenfiha'i 
delijke planten, • . . 49. 

a) Schadelijkheid van den Taxushoom. 50. 

b) Schadelijkheid van den Zevenhoom. — — 
O Schadelijkheid van het Luiskruid. 51, 

XV. Fborfchrifl ter heralding van een goed* 
hooper papfel voor boekbindars, iin* 
nenwevers enzu . , . -«— 

XVL V^orfchrift tot het hereiden van eene 
duurzame verw zander vernis^ zoo 
wel op houten^ alt 00k op gekalkte 
wanden* . • . ^ gij^ 

a) Varwen met melk. . • ..^i. 

b) Ferwen met hloed. : . x^s^^ 
O y^rv^en met kaau . . 1^^ 
d) Verwen met hart* . • 57, 

XVII. Voorfchrift^ om eat daorfchijnend 

papier te maken. . . . rg.. 

XVIII* Voorfchrift tot het vervaardigen van 
eene voor, de gezondheid volkomenon* 
fchadelijke groane fchilderverw. • 59^ 

XIX. Voorfchrift ter hereiding van een 
uitnemend fchoon Spaansch groen , op 
de bij mogelijkheid kortfie wijze^ • 6r* 

XX Voorfchrift tot het bereiden van eeni* 
ge fborten van fnuiftahak; ah bij'^ 
voegfel tot het eerjle deel (Jblz. ao.) . (J3, 

a) Bcr tiding van den Marokko-Ta* 64m 
* 3 b) 
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b) Bereiding van eenen MarokkO'Ta' 

hak , van eene fijndere foort. • 65» 

c) BereidingvandeUollandfcheRap* 

pid' . ... 6^* 

d ) Befeiding vati eenen , den Bra^u 

aanfihen geltjkenden fnutftahak- 67. 

XXI. Voorfchrift ter bereiding van eens^e 
beproefde mi'idelen , wnardoer de hoe-^ 
jj., ven der paarden gez^ond gehouden^ hci 
g) oeijen van dezehe bevorderd wordt, 
en di ^ratten en andere dergelijke- ■ 
uitirendi<fe hvalei: genezen warden* . 6^. 

2CXIL Foorfchrift t:r bereiding . van den 

droogen zuurkooh . • • 7^« 

XXIII. Fuorfckrift tot het opJosfen van de 
Gom Copaal in blooten wijngeest^ • 73* 

XXIV. Vor.rfchrift tot het uinnen van aard* 
appelcn uit zaaH. zno dat men er ter^ 
fiord in het eerfte jaar gehruik van 

kan makeh> . • • 74* 

XXV. Foorfchrift om gezuiverde raapolie 

fpoedig heUer te mnken. . . T^% 

XXVI' Foor,chrift rer I er tiding van het 
bJe kwater (Eau dc Javclfet), wnar* 
mede Jinnen tn katuy.en floffen hltn* 
kend wtt gebicekt warden kunnen ^ 
zander bedorven rewcrden* / 77^ 

KXVIL Onderrigting om witte en roode wif- 
nen te behandelen^ fchoon te tnaken 
eh te bewnren ... • 79. 

a) Goede of fiechte hoedanighcid van 

cen v'tjrt* • • • 01, 

b) Fnletfring van dcnmost^inflech* 
tewijnjaren* / • • 83» 

c) Over het fchoon maken van den 
4) Over het kleuren vap den witten 
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e) Oytr hft kleufen van den rooden 
wijn* • • • • 9i» 

f) Ov#r het zj^ofvefen van ^n, wijn* 9a. 

g) Over het ofpasfin van den wijn op 
vaten* • . • . 93* 

h} Het aftappen van den wijn op 
ftesfchen* • . . 96« 

i^ Over de her/IeUing van den wfjn, 
die zuur gewerden is* • pS* 

b) Over de vcrbetering vnn wijn^ 
die muf geworden is* - 99. 

XXVIII' Voorfchrift ter toebereiding van ver* ! 
fcbeidene t^e/rieiende reukpoeders- . lOO. 

XXIX. Fbor/cfiriff ter vervaaraiging van ee* 

nen Riekpot* (Pot-pouri) . 105. 

XXX. Fborfchrift ter vervaardiging der 
moir^ fhitalliqut , Cgewaterd verlak* 
fel op metalen voorwerpeo.) • ic(^» 

XXXI Het Engelfche vertinfeU . . iia* 

XXXII- Voorfchrift ter hereiding van vlas en 

hennep ^ zonder rotting. ,. . iia- 

XXXIII* Voorfchrift ter hereiding van eenen 
voortreffelijken metftlkeilk imortel) 
voor gebouwen^ ah mede van eenen 
goeden estrik (plzveiCtiy • •117* 

a) De Bereiding van den niortel. • -— • 

b) Het maken van eenen goeden 
estrik^ (plaveijfel), voora/ voor 
haJcons en platte daken- *. JI9«, 

XXXIV* Voorfchrift om een zeer goed opdroo* 
gend olieremis zonder juur te beret'* 
den- '••••. isi» 

XXXV. Onderrigting om onvruchtbare boo* 

men vruchtbaar te maken. • 123, 

XXXVI. Voorfchrift om chocolade te keren 
kennen en te vervaardigen* • 125. 

■ •4 a) 
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a) Over flfe flofefty welke tot dt cho* 
colade gehruikt worddn* ♦ 125, 

b) f^oorhreiiitng dcr kakaoboonen 
door hit branden- . -ISO* 

c) Bereiding der gibrands boonen tot 

etn d'eeg • • • . Igr. 

d) Hot toedoen van fuiker^ btj htt 
kakaodeeg' • • • ijs* 

e) Het toedoen van Jpecerijen* • —— 

f) Bereiding der chocolade tot eenen 
drank • '34' 

XXXVn. Het gebruik van do kalkmelk, tot 
kit verdrijven van motfen en vlech* 
ten (Licnea pulmoDarius I'INN> 
aan den bast der bowmen* • 135. 

XXXVni; Aanprijzing van ijzeren wouwkui^ 

pen, in plaats van koperen* • ijf* 

XXXIX- Waarnemingen omtrent het maken 

van inkt* • • • • is8* 

x) Zwarte inkt 9 naar de opgaafvan 
D^. BANK PORT te Londen* . 139. 

s) Zwarte inkt y naar de opgaaf 
der Heeren vauqnalin en 

DKYSNX* • . • 140* 

S) Zwarte inkt^ naar de opgaaf 

V^m CHAPTAL- • • — 

4) Onverdelgbare rnktj naar de op^ 
gaafvan bAssb. • . X4i. 

XL. Voorfchrift ^ ter bereiding van ver» 
fchiidene foorten van ijs offcherbetf 
tot huisfelijk behoof. • •141. 

a) Pan het noodzakelijk gereedfihap. — 

1) Roomachtig baniik^ijs. (Cr^me 

dcvanilleO • • • I4<$* 

a) Mararehino - room. (Cr^me de 

Mararcbmo.> . • 147* 

5) Punsch" iji. . ; .• . •— • 

4) 
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hhdz. 
4) ChocoJade-iJs- « • I47» 

XLI. Fborfchrifi ter bireiiing van di zoo- 
genoemdg drooge , yeelier geperjit gist^ 
op Hottandfche wijze- . . 148. 

^) Ecrfte bewerking, Httaan- 
mengen. ^ . 150, 

b) Tweede bewerking* Het 
zetten van het mcngfel met gist. 15a* 

c) Derde b ewer king. Afz^n- 

dtring van de door ghtwg ge^ 
vormdi gest^ van het mengfeU — 

d) Vicrdebcwerking. Affihti' ' 
ding der gest van het mengfel- ? 153*. 

e) Vijfde bewerking- Scheh 
ding der gest van de daarmede 
vermengde vloeifiofen 

f) Zresde bewerking* Het per^ 
fen der gest* • • 

XLn. jianleiding tot de kunst , om fruiten , 
op Franjche mjze y in wijngeest in 
te kggen. . . . . 155, 

a) In wijngeest ingeleide Perzikken^ 1 56. 

b) In wijngeest ingeleide Reinerlan- 
den* . • • , ■ 

c) In wijngeest ingeleide Abrikozm. 158. 

d) In wijngeest ingeleide kerf en. . 159. 

e) In wijngeest ingeleide wijnbezien. l6a 
XLIIL Toegavoy tot het maken vanSpaansch 

groen^ . . . , i6u 

XLIV. Foorfchrift ter heralding van den 

Zeepfpiritus. • . . ..-^ 

3tLV. Verkieslijkheid van het kopaalvernit 
boven het oUeverniSy in het portreh^ 
ep landfchapfckilderen. • . 163. 

XLVI* Foorfchrift ter hereiding van een zoo' 

genomd Punsch - extract . i6^* 

♦ S XLViU 
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XLVIL Bereidittg van $en Llmnadepoeder* i66» 

XLVIII' Voorfchrtft ter bereiding van eene 

Org/ade-ftroop. . . • — • 

XLIX. Voorfchrtft ter bereiding van ^enen 
vfijn , die veel oyereenkomst heeft met 
den echten Champagne^ • . i68. 

L« Voorfchrtft^ hoe men eerC jongen tig- 
ten wijn meer geestig en aan ouden 
wijn gelijk maken kan» • 170^ 

LL Voorflag^ om van de wilde kaflanjet 

, het beste gebruik te maken. • i?!* 

L1I« jfanwiizittg ter ver^aardiging van 

Jpaatlichu • • • 17a. 

LIU* Jlanwijzing om houten meubelen door 

melk te verfraaijen* . 175. 

[ylV- Gebruik van bevreren aardappek* • 178* 

LV» Aanwijzing ter vervaardiging van 
eon voedzame krachtige zoep* (Ibppen 

eri^seiO .. • • • iS(. 
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Po9r/chrtfi tdt Tut maim wm itrfihtieM 

tril hebten In bee eeffte ffok ran dit WeHt^ 
kL is6. en volj. ecn voolrfehri/i /<r venaardiging 
9M nrfchiidene parfumerijen madegedeeld. Thant 
•wWcn w^j hiet over bet VenraaiTcfiten ran veiw 
ftheidene pomaden Ijprekec, wy xnllcn echter 
feenszini al de 59 Iborten van onzen ftiirijver 
overnemen^ maar flechts eeni^, en wel zeet 
Ireinige, van di^enen nidappen* die ona bee 
ineest belangrljk fthijnen. 
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'e saam PonuRie ootfeeot sOoen ooii^^iong 
daanraa, dat men in Tioefere i^den bij de eenat 
of andere tettigheid bee yerscb nicgepente Op 
tan welridie&de appelen voegde^ en steb van dft 
meagfli bediende, cm de hanrn van bet beofil 
tonnede to le witiren. MadcihanA teeft mea 

i^ tan 



iid Hke, voor ecn zoodanig gebruik beitemde 
bereiding uit yetacbtige zelfftfindigheden, den naanf 
pomade gegeven, en, terwijl me^ dezMve mci 
Verfbheidene #driekende Itoflte vehnengde, ver« 
ijireidde zicis liec g^Wuiken' van dezilve onder de 
Vrouweliljke en msfnnelyke individuSn der elegante 
wereld; zob ^t cbans de bereid&ig van ^ooda- 
nige pomadenf bij alle gemakkelijtthekl. en een^ 
voudigheid van dezelve , eeh zeer voordeelig be« 
ftaan oplevcrt. Derhalve; wUlen vij bier ecne 
dQidelijke Aandleiding mededeelen, libe d6'bilang« 
rijkften van die pomadcn, welke thans binnen- 
en bniten's lands bekcnd zijn, zoo wel in bet Ueln 
als m bee groot^ n^et voordefel kunncn berei^ 
\v6rden. Misrcbieta vlndt m^r dah eene hiiislb- 
lijke .famiile» die door de plaats gebad bebbende 
4rukkende tijden ini veirval ^etaakt is, hierdoor 
iUJDieiding tot bet verkrijgen van een eerlijk mii- 
del van beftaan, en dan zai mijn doel met bdt 
bekend maken van deze, anderzinsr geheim ge- 
houdene voo^fcbtiftenV volkomen naar mffrtcn 
Wensch bereikt zijn. 

FolfrhereiJtng vm d$ nnige grindfto0 






Een van de yoomaamfte vereiscbten bij de^ b^' 
dbdde terddtag^ der pomaden, is^ de kenze ch 
de zniver&g van bet vet^ bctvvelk daaitoe zal 
gebrnikt vorden; Verzuimt raen deze; kiescmen 
geen zuiver ""gockl vec oit^ en gaat men bet 
bederf, y»tixyo6x hetzelve zoo ligt Moot 

Km,' ntet t^ kcFer : dan zalvfaet doei- wd is wmt 

go^ 
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gfcdeekelijk ^ inaar noott tolkomen bereikt wot' 

Eidt men tot de daarftellisg ^aa een bniikbaar 
vet, als grondftofe yoor de ^maden, bet zooge« 
dbemde t)]Qkyet (yet yan de pcniy, of de ceU 
achtige deelen, yan y&k^ gedagtb di^rdi; dan 
mo'et iaexi hieryan alleen diegenen nemen; did 
digi en zoo yolkomen ab mogelijk yan de aah« 
Ueyende vtiezen en yezelige deelen gezniverd 
iijn; in hft tegfcno^erg^elde t;eyal, kunnen dezc 
yteemde ' bijmengfelen , dib gereedelijk tot een 
filnkend bederf oyergaah, aan het yet> bij bet 
mitbraden yan heczelye* eenen yiezen reak me- 
dedeeled^ welke dan ook de pomaderi zal aan- 
kleVdi, die daatmede bereid worden. 

Heeft men bet yet naar behooren nitgekozen; 
en yan de vlies- en yeztideelen geziiiyerd; dan 
i^brdt betzelye in ftnkkenj^ mio of mefcr ter groot« 
te tan eene hazelnoot geShedcn, dn dezfe in ee^ 
nen irijzel van aatdeWerk, of Van vertlod i]zer 
geknetisd; ycnrolgens bij herbalinif zoo lang nie£ 
helder riyierwatef, of nog betd: met helder fe^ 
genwater doorgekneed, tot dat het water in bet 
jninat nlet meer uoebel, maar yobnaakt helder 
tr van afioopu 

Ntt doet men 9 b. y* bfj 50 pond yan het/ al« 
dus gezniyerde ytt; 4 lood duin^ en eyen 
?bo yeei ^yer keukenzout, laat het zamen 
in. eenen kecel yan tin of yan zwaar. yertind 
bliky boyen een zaefat ynnr yan kolen, fmelten 
en allenf^ens ih dt kook fcDt)ften; wanneer dd' 
inasik 3 tot 4 keeren ^eibfanfmd heefc, mbet men 
titi IcboiiiD m% eenen Ibhuuner er af:Xmnen,». 
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iil.dndelijk hct gefmolteae ViCt» door.eene fljn« 
ge«rerlcte draad- of haarzeef gleten^ zonder dtf 
kwen Ct) 400( (P drTri(toi> ^ op de apeef blih 

Th«;s (aat iq^q h^t g^kl^Uudis vet, min of meet 
eca uvr U^S^ m ee^Q geipatigde warmte ftaan^ 
tea einds ftetzdy« vdmaal* heWer kan worden^ 
waRrq% i^ec iteUterev T«n bet ttoebele hitinkBA 

Wil 0ieQ. no|( regelmatigc^ (e ^erlc saw; dan 
\yprdt bet ^egoteae vei nQ|; eeu sia^l in een wa« 
terM C} geQnoleeQ^ ea 4 tot < pood loiesh 
water uoder hetizelve gemeQg4« • ? 

Waaneer nu 4ec m^ ro^eowater gefinolteue 
^et nogmaals kiaar geword^ix ^ 1. d9Q vfordt hot* 
Taa het daarond^F ftnaode wat»r^ciiti|;c mbt nf- 
gcno^ap, »9nd« *« v^ h^ laatftft H» djwpne- 
de vecnieagd i»l4ftf Pit ;^oiidwig; gciuivj^rd^ vec* 
Itverc d$fi 4e grcrndftoSe op tot alle* potnadcnt 

Wil Qica harde pomadea bereUfHt dan ncemc 
iben d^artoe ¥crsch oafevet, hetwelk o^ dq ba- 
t^i li&^^l^eYeQe i^y;^ «oebereid i^Qrdt« xot viee* 



(t) Des'e nog niet' ve%\ vet ^doTttbUterd «n ^brf^ote Kirnm « 
kameii «//##fr uhgi^pent, trt htc dda^aa TeittNKM^ ttl liA M 
ngndfffi foflmn tiff i«m<d|i felinttK «i^rdfir« 

(♦> MfJ| k>si« Ml fe4 wat^bad t< ber«id<a» Aiqideel l(e«^ 
iteittouc in ^ deelen tlvierwacer oj^, g|et hec vccht in eeneo ke« 
tel, f6t hlit i%t toAt bet vet dai^, terwiji men betifffre evocr 
dbdettafs mi fiwo f^fty ^i^ N^ M vHqf aao/Mder dcrf 
keML l^t tt<"» vM*n koaieaitrdMr ianrllet k«Kftf, tn dmU 
aiine tl^MH^ ^n hct ve^ fiMe^ M4tr d^w^f hitrbii: fpm teoffF* 
f^ |raa4 ▼«) bine mbQeliiJi l»»4iia die wairiyli.bet vfatfpr bookti 
liQ ook he^ veH Diet aanbraiKleo nodi bruin woriJIeni ed bferin if 
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lot fmmdni tttdtoat men i^icb van varkMurewM* 
Om bij eene warmc temper^tunr van den dansf • 
Isttffg^ te beieiteii, dat dd w^ke vetfoorteft ran^ 
^ i0raMrd6fit voegt tnen obk wd bet vierdei gt« 
4eelie van baar geiWgt, znWer «ftvet AMT* 
t^i* la zecr beece j^argeiijddn (Kent iiien w£t 8e 
Mil daarraqr en awer te Aieoien. 

In de plants yai oitf^evft^ mengt tim ook w<fl , 
m net iK>g een betei e^o)g, ii7a» itiet de ^ee» 
k^ V^tiborien ^attten^ vodfit dail^ wsnneer dc 
pomadcn voor de ver^endhig Mar warme 
iaxi^fikm p^i/Mi tersdid titoi^eiw Ntar de 
naeerdeie of mindn^ iiardlield) die m^ aan 4e 
ponade geven wtl, fiedM itidM 4 toi 8 feiyd 
was, op een pond wedt veu Tdt geUetirA^ |kit« 
xnaden veriOefit mcd ^U 00(^1' ^^ fnmadMi eofl« 
dcr ktenr, naoet wk wai gebimilft imiifttf dh 
en wel geheel imivcr Vat, betwdK Md! fedd^ 
net ret vermeogd iS4 

Tot pom^den vltir cene niodere 1ioM&ilt|h<ll#, 
loan wea in plaata vsn osTevet, MK ffHajKlf^t 
DoiMii^ ook beboeft nen fe» die gavA keiedfvc 
niet bijzonder te zuiveren , namelijkji niet te HM^t 
feben. Het ia yoidoeade^ traaneei itetf hcUldlye 
in klcine fkukken flH}dt i to cened fljKe^ McdW, 
en deze dan , net bijyoeging Vifr IMP iMnig 
waters^ zachc uitfmclt; men moec evcnwel be* 
boorlijk op bee vvur Mlit gevcni. opdat er gccn 
aanbrandeir Hocb bioia 'wofdM phMttP kai heb* 
ben. 

la M bet gisiBokene en doo/ e^e fiM gfego- 
tme vet bhrar ^eiPtfrdeft^ dan Ia%c Wim bet Ml 
kood wordoit « witjft of kneMt hde f^rv^ene 

A % zoo 
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ISoo lane » tot 4at hct fcft wit ai lot 

^ W5l m?n yaa 4lt botdae vet bijxondcrc pcuna* 
den ▼^ryaar^igcD » t>. ▼• 0>r^ - B«nade^ Ai^ 
gamucfi - p9inai)Cf X4W»«*f - pomade , ThfmiMm- 
pomade cnaii4erc yan 4ien aard, dan voegt men 
bij bet uitgcQnoltcne ve?, onder het wrijvcn, op 
eene masft van 50 pcmd, i lood CUroen-oUo , Sit^a" 
ioi-oUe/Z>vrtiJW- of rjw-ollc, of ccnc and«e 
ctherifijl^e oUe, naa? de^dke dc pomadQ d^ 
naam zal dragen. 

Tot de gewone pomade in piipe^t wordt doorr» 
pans flecbts fchapevct gebruikt. Maar tot dc 
rervaardigiDg van deceive is het vrqvfn oi wat- 
fchen van bet vct» cvjOi zoo al|5 dit bpven.CbU 
3) b^ftbreven is 9 noodzakelijk. Even eens moot 
tictadve twee i;naal gefinolten wordcn, ^£n mail 
ffx 4en ketA, en de tweede keer in bet water* 
bad. Dit laatst gefinoltene moet, alvoreos mea 
l^:in de vonnen giet»* eenigermate verkoelen^ 
daar andeizips de pomadepljpcin van binnen iigt 
bol worden^ eo alsdan aan liet brekeh onderhevig 

aijn. 

Uit 4e aldna ganiveide vet(boFten» kan men 
nn vele feorten vast pomaden op die volgende 
wij«« b«rpid«. 

B^r$idHig 4ir pmaim. 
; a) BjfUH'^pmiuukt (pomade 4 la rose)* 

Qp een pond van eene vettige en naar de 

boven belbbrevene wijze* beidde weeke grood* 

ftofie^ necmt men ) pond veraph gephikte rozen- 

bla« 



Waden 0iefst van de eentifyl^'), kneedt 4e20lT« 
aiet bee gezQiverde vQt onder elkand^en, terwyl 
V^D dit tot fmeltens toe verwinut^ hondt bet 
ipenglfel gcdurcndc 9 dagen in ecu tocgedekt vat 
tloeibaar^ en roerjt bet vui tijd tQt tijd Qm, 
vaama xDcn bet l4ac ftoUen* 

Pa geftolde imfk vordt y^yolgina in eep 
wa(erbad gpfmQltcp, ^daa dppr ecn eenigzins 
gi:of Uonep. gpgoton^ am de bladen daarvan af tq 
ZQndercn, waatna eindeUjk die laatften uitgeperst 
worden. Deze doorgegotene iqasft, wordt nu 
net cene nlenwe laag van rozenbladcn even^ ab; 
t^ V^ren be:werjct, en deze bewerking met nica* 
we rozej^blad^ vijf tot zes; keefjfn berbaaldf. 

^annepr de la^itfte bewerkgig atgelp^pepj^l 
Z^rg^ men er yoNOi* dat dp gefmolt^np ppmade 
bezinkt en belder wprdt (*0» V^ voegt bij iedec 
ppnd van dezelve9 f loed bergamotolie^ ! waaijia 
mjsn dezei^e ip kle^e poQes van fayence.giet. 

Die de ecbte^ rp^enojie pp eene goedkoope wij« 
s^e verkriigen kan^ ia yry van de modjelijke be* 
werking met rpzenbladeq. Ip dit geyal is bet ge- 
noegzaam , wanneer men bij ieder. pcgpd van^ be^ 
f ezoiverde vet i^ lood c;cbte rozenol|^ « ^ i lood 
be(gamotolie vqegt, ei^ alle^ tjai. d«g9 onder eltr 
Ica&d^er wdjftt en de ppmade wordt des te firbop^ 
ncr. 

b) BsniUi-pmade, (pomade i la vanille). 

.Qm de baxullepomade t^ berddm., Iptt 9W i^ 

pond 

ItihoMg^ POigfttfc verli09ht wordeiw 

A4 
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p«ad van ds gesoiverde grondftoflfb met ecu 
poni Storax ia broodea^ en i6 bod BenzoEhan 
ep, laat dit meogfel eenige dagea lang ftaan^ en 
TQcrc heuelire gedureade dien djd dikvijb onit 
Eiodciyii; wordt bse mengf&l gefinolteo^ door eene 
zeef gegoten , ca bi] de doorgegotefle masfli^ H 
Ibod in fttti|;ktsi gelhedene banille geyoegd, de- 
fence vooraf met eene Meine boeveuellieid van. 
de pomade aapge wreiFen was ^ alsdan laat men bee 
nengfbl nogmaala eenige dagen in infitfte, gedn* 
rende velken ti}4 beuseive dflcwijls omgekeerd 
wordt . 

Is dit gelbhiedj dan wordt de masft nog eeng 
gefinolten^ en met dezelfde banille (**> nog 14 
dagen Ittg ift infti0e gdatea. Nu laat men baar 
Toor de laatf^e keer ibi^ten^ Hcinst ze door ee- 
ne jtfeef , en pem bet terugblljvende uit. 

No Toegt men met tiet ukgefinoltene^ 16 ]ood 
banfllepMdet camen , wrtjft aUes ter dege door d* 
kinderen, endoet Mlbetmengfbly wanneerditbalf 
koud geworden ia , a food hmrgamoPriU^ 4 lood 
Wmlk thfJthftfr^ 4 lood 2Warte& Pfruvtmanfcken hah 
f$m, f looA trui$bmg§fals£f 9 a looi amhrtinbumr en 
It lood mmkuftinhuur t, weike tegrediteten Tooraf 
goed do6r elkandertn gcmengd 2^n. Na v^rljft men 
i^Uea tegt ter dege onder elkander^ en voegt, ab 

de 
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WLHlkmo^ tmMltam ht^m 9 kta mamoi lefaniik na acsefr* iriMv 
iBM^ itrwQl mmkurmtt «•■• |dVk« hoeftdheid vn gcnHcrt 
de grondftoffe ofkoekt, eh Toqrlteeir; en er de diMcte lioefeei>-> 
Wd nn ttektorea ea eHCa bij^^oegp. Ret gelieel ken «Bdnr dpn 
j^ta Tin '«e|«lNid|ce Irtttifoni^ih evg efteM woidve. 



de pQmadt fieer braiii Mlivord^s » Tooraf not cm 
wdioig baniUepocder ditf bl]« 

c) Osfimifg -^enuk nm wdirfckeidint gtwr^ 
CPomiule d& mpiiie ie bpeof c}e dUTCTents odeois), 

Toeo deae poDnde eent bci»Dd werd, maakte 
deceive vfel opgutf^ drwi# men baar inder* 
daad met osifemerg bereidde. Toen men ecbter, 
nk hoofiie ¥«& den fterkm aftrefc dien deze po« 
vade voad t geen oafcmefg geoocg bekocKn kon^ 
koos men daartoe andere^ goedkoopcre vetlbor* 
teo) iQiraardoor \ei yoormalige credit van deceive 
fas venniaderd i^ Tbass wordt zij op yolgeade 
irH^e berdd. 

Tot ja pond pomade die gemaakt worden £al, 
worden 4 pond oaftibeer en 8 pond varkeoareu- 
^ als gvondfboffii zamengeilDoltea , en i( iqod van 
de geie gmidftofb daarUj gevoegd » van weike 
verder beneden ge^irokcn ^al wgrdea- Bij gebtek 
iran de laatfte, bindt men een ftul^e orlean iDt 
Unnen, en bangt dit zoo lang in de pomade, tot 
dat t$ de bqgeerde kteor tafigesomen heeft, de- 
welka do aan die van vecfebe roode mdboter 
gel^ken moet. AUi x^ begint te ftoUen^^ doet men 
vog Id loed btrgMmotte bij dtselv** 

In den £oxntp seemt men auer osftfineer en 
minder reusti- Is den winter^ bi} ene ikiengo 
kondeLt Memi acta diarentegeft i»ti)ds ^ leogel 
of 00k d» heift vrkte 0lie. in plaataUcrvw kan 
aien wk «& dotr iBfiitr WfX btocmcn bcKeMe 
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d> Rtunpimade uit merg » f pomade dc moS^ 

ii la ro8e> 

Mea l^ereidt dezelve uit 9 pood ges^vcEd os« 
Ibmoig, als groodftoSe, eo ^ pond rbuD^poma* 
de; deelt, even als de voorgaande, eeoepasren- 
de Meur scan deceive niede, tn xoegf, er oinde- 
liji: nog cenige droppela berpmot^olie bij. 

O CanfervatiepWisde npr de hdren^ (ponMdt 

poor la 9bnserv|tion des cbeveux;). . 

Qm dezjE^ pomade ta bcreiden/ ftnelt men ia 
KD waterbady ccn pond gezuitrerd fl^ape^e^^ 
benevens qen pond varkensreazel , met 8 lood 
keakenzottt samen* roert bet ipenglbl om, tot 
dat h«t koud wordt , en voegt 8 lood tot poeder ge-> 
flampt pecerfeltezaad, een lood dilzaad en a lood 
▼enkdzaad daarbij; men wrijft alles ter d^^oa* 
der etkander , en verdeelt de pomade in d^ dautOQ 
beftemde potten. 

f ) Fomade om de huidHank U mehnf (poma- 
de ii la providence » poor bianchir la pj6aa* / 

Om deze pomade te bereiden^ woi^dt een pond 
(geibeden en gewreven, a^oo ala boven onder 
t^bereiding van de ve$$ige grwdfieffe enz. aan« 
g^iaald is)» kalfsvet, m«t rozenwater gewas* 
mien^ alsdan ge0nolten» en het geflndtene heldec 
geinaakt. Na dat dit geftoid ia^ wocdt hetzdve 
op eenen wrijflteen of in eenen vjjnl yan aar«i 
^eik gewreven, la lodd bij uitilek fijn gewer- 
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pc Venejdaanibhe talkft^en daarmcde y^ra 
im 4an de fsasft in Tlatte potter vqc^qqUU 



f) Pwnade tu veffrMtjing dir ileur v^ be$ * 
Mttgczip 9 (pomade pour le teiot). 

Men ilndc i Ipod W)t ^niver was^ en i iood 
IK^aU^oc (J^emM efti) met 8 }ood amandelolip za« 
nien , en wi^ft bet gefinokene met 6 Iood rozcn- 
water in een* marmeren vijzel^ tot dat hct koud 
wordty eindelijk doet men 'er lo droppela Mekka- 
balfi^ en j dpppd^ rozenolie hiy 

h) BfmMie dir Suham vo$r d$ kkur van iet 
dtsfgezigif Cpon^de de Snitanepoarleteint). 

Tot de beieiding van deM pomade worsen % 
Iood zoiver wit was* 4 Iood wairchot ijperm^ 
€iti), 16 Iood amandelolie en een pond papavcrolie 
zamen opgelost, en liet mengftl zoo lang gewre- 
ven» tot dat hetzelve begint wit tc worden« Nu 
Vfitg^ mien er een Iood MekkabaUhn en 4 Iood ro- 
j^enwater bij, bee laatfte ran ti>d tot tijd biji klei» 
ne boevedhedep f en boudt met het wrijven zoo 
lang vol, tot dat aUes gelij^atlg vereenigd ia» 
Deze poipade yerdient, to( bewadng yan eene 
9icbte hoid) bij uicftek aangeprezcn te worden, 

1)Ufpfn* pomade p Cpomade poor lb iiyre«)» 

Om deze Uppenpomade te bereiden , worden 8 
Iood zniver wit was zacht gefmolten, alidan 
een pond rozetpcnsade en i< Iood amandelolie daay- 

on* 
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oodef gemengd. Men Toegt bif het mengftl jo 
grein karmijn en 20 droppett r^aMQOtiCj et roert 
alles gelijkeii]k ondereen, tot dat het eene aangc- 
mvEt^ wceke masTa oplevcrc. 

k) Pomade fegen gebarficn lippin $n hsndsm^ en tegef^ 

eene fltamme huld^ (pomade pour ta levves^ 

prindpalement pour f^ire paisor lea %9t^ 

rcsy le» crevasses des loaiiis , da sein 

et poor adouidr la pe«0- 

Tot het daarfteAm ▼«» dese pomade» finelt 
men in het waterbad 8 lood gcel was, 8 lood 
veriche amandclolie es S load ra^ciqwniade. 
Wanncet allea Miaengefimdien is , neMU 'xnen 
•het mengfcl van bet vuur , on wrijft het tot dat 
Ret koud wofdi^ waarop iiiea hetidvc in vatco 
Verdeelt. 

I) Z'^btH pemsSe^ (poMide »0ifCi> 

Toe bereidiog ran dezel^ wanden t lood wi* 
ym gcel was, nwit a* lood vwt do eene off tiN 
dcse fljne pomade naar verkitzlng, ZMOtm o»g9« 
lost, en blj het «iCBgW 4 ^od xoer fljn geftafBpt 
en gel|x>eld9 swaftgebiand ivoor gevoegd, eaaBet 
ter dege ondereen gewerict; dan word^n dc pot* 
ten daarmcde gevuld , en om de oppervlakte te 
doen i^mm , wordt d«xel¥o boven kolea r^* 

warmd* 
Terwijl ante wiis pomade dieiit» om de htien 

va& het booii , de wcnfcbraanwen en het oo^Bmt 

dainnede te klearai, bec^ nmt 00k eeneswaeF 
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te yomade in pijpcfi, welke tot het ktenren der 
knevels gebruikt wordt. Men vervaardigt dczel* 
Ye even eoo ab de voorgaando, met dit onder^ 
ftbcid nogtans , 4at er de helA meer was in 
gedaan wofdt. 

xbades ]aaoe8> 

Men maakt van deze gele grondftdTen voorna* 
ineiyk gebrnlk , tot het klettren yan de pomaded 
die nit oiftmerg bereid worden. Deze grondfioffcn 
worden op eene onderfibfeidene ^ijzc bereid 9 al 
naar mate dat ilj meet bolder of donker zuUen 
t^rordeUi ^ 

tot bet daatfldten Iran deiKtivct finelt niAi 6 
pond gezuiverd c^bfiseeri met een bijvoeglH van 
water en 4 Iood» vooraf tot eenifljn poeder ge* 
ftampte orienn^ vAjft bet neDglbt aanboudeod 
een oor \m$^ en pent hetzeive Vervoigens zoo 
vblkomen nit, al$ nx>gelijk is. Dt rctt, die nt 
bet nitgeMbn overtg Ml^, "tvoydtmet eene nfea* 
tire en even VfSS$K boevedbeii osftlteeer^ zoo 
al8 de eerfte keer^ geflnolten^ en- eenige digeii 
met bctzelve bi bifuiie gebouden;' en men ver^ 
krijgt dan eene even zoo donker gdcleurde mastb 
ills de teffte keen * Om de grondfioife te parfii^ 
meren, wordt voor ieder pond, d lood bergamot^ 
<Aie dsbftij getbtgilp 
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4) Gielaebtiggr$«tte gnK^tft* 

« 

Om deie te berelden , findt men dezelfde boe^' 
▼eclheid osiefhieer aIs voorheen » met 4 lood toT 
poedcr gemaakte kurioiniawortel ,^ giet het gefinpl* 
tone door linnen , en parftuneerc hetzel ve, na bet 
kleinzpi, met bergamotolie* Oeze groenaclitigyele 
grondftoffe^Hent vo0rat tot het Ueoren der poma- 
den van oraojebloefems^ jonquillen enz. 



Hi 

Vwjehrift om YetkMorfiH vak aem gekeel iHt^ 

munt$nde hoedanigheid €U zuimgheid in hit 

brandeup t€ mitkml^ 

In heC eCrfte ftnk ran den RaadgeVer (bU tfS) 
is reeds eene aanldding meddged^eld, ter berei^ 
ding van vetkaarfen, die zeer^belder en l];>aar«* 
taaih branden* Wif deelen bier een tweede voor- 
ithrift mtde; becwelk, hat zeer pot eentgzlna 
aan bet voorgatode ge^kvormig, d^ niet te liain 
In vele ftukken daarvai} afwijkt;, ea eta produkt 
opleveft, WaatblJ ni^' te wenlShen overig blijft/ 
pe bandelwyze bij jiet ber dden Van dese kaarftn- 
is de volgei^: 

i> Het lUt/mehm ¥Sn den ^nget- 

Men neemt 8 pond verfcben fthaapongel; ner 
^eszelfii celachtige deelen, (bijdt denztlven in 

Hef- 
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tidlie ftbkke&y ter grootte van ecfle haselnoot* 
atodab wordt de ODgel 4 tot 6 keefen met des* 
zelfi viervoudigc gewigt zuiver rivierwatery in 
betwelk vooraf ^ op ieder pond , i lood potascb (*) 
opgelost is , ter d^e uitgekneed en gewasibhen , 
ida dat Bee water op bet la&ttt volkbmen faelder 
adodpt. 

Nil wordt dd a^oodanig iiit^ewaafthetie ongeU 
inet bet tierde deel van deszelfs gewigt Zuivca: 
Hvierwatet vermeDgd» en in eenen ketel boven 
een kolenvnnr zacht uitgebraden^ tot dat een 
droppel van denzelven, die o^ cJene ^oeijende 
kool gebragt wordt, terftond vlaiii ^at, zonder 
ie SStkn; waarba dezeli^^; om de kanen daarvaCn 
if te zdndefen, dc^or liQnm gegoten wordt. 

n) Bereidlng van Jen mgeL 

_ Nn f)reqgt men den nitgebradeaen en doorge* 
klebsden ongel weder isx eenen ktteU en voegt 
de velgende iloffen daurbij : 

8 pood zuiver rivierwater* 

i Jood gezuiverden fijjpetery 

I — falamomak, 

4 —— zttivetei aloiOf 
en kookt nu bet mengfbl sadit, 200 lang tot dat 
al bet water uitgewaftmd is, hetweflc men op 
de tioven opgegeveoe wijse onderzoekt. Na wordt 
de fineltende ongd nogmaala door linnen gego- 
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O) Bflcn beiUent ikb tw de potttcp, om bet veixan C^ldW 
fthsehmm) ^m den dea oofcl tf te fiAtideo, dewQI dft foor 4U 
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teti^ dm het besinkftlf zoo vel alg aUe onzof- 
tece deetefl^ Yolmaakt daarvan af te zoodereiu 

S) Bcriiding d^ fittm. 

Ofn oo Tan den aldas gezuiverden en htttvi&L 
cngtl taarfitt te matcen, weike de in het opfebrift 
genoemde hoedanigbedan bezittent mocten de 
pkten half uit katoenen en half uit lUinen gaam 
gemaakt vordfiin« Wannecr zij naar behoorea 
gelheden z^n^ doopt men dezohre^ v66r zij ia 
de vonnen gehangen wotden^ in eene zameng»- 
finokene masfa ran eren reel wit was en oi> 
gci^ waarbitj ttet aclitto deel dier boeveelheii 
kamfer gedaan wordCt oni daanran doortrokken 
te worden, waarna men dan de kaarfen op de 
gewone wijZe gitc. 

Deze kaarfen wotden edbter nog fraa}jer$ wan* 
neer men bij* den geznireiden ongcl^ op ieder 
|K>nd, 4 1<^ znHrer Wit was voegt« 

De aldim bereide kaailhi gtren dlt voordeel^ 
dat aij onUer bee brandcn niet afioopcn* en btf 
het verl|n:eiden r$ax een Iteftt van een' aanmer* 
kelijken graad ran fadderbeid, twee maal zoa 
)ang branden^ ale gewone vetkaafftn^^ 
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Onderwijt in Je kyntt oHt inlanJjthe houtfigftin 
zoo gilijk sts moffilik sum bet MabmiU- 

Aper to mtketh 

Het echte Mahmiehont mint do^K dtaselft fie* 
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feUjke kleur ^ uitftekende yasthieids a)s otik door die 
eigenfbhap uit« dat hetzelvis nooit door houtwbf* 
iEnen aangedaan en bedorven w^ordt. Dcze hoe- 
danighedcn leefieb aah hetzeive eene ^ezenliijkc 
Voorcrefielijkheid boyeh de jmi^fce Eurbpecjiche 
en bovenal Ouitibbe houtJR>dften ^ van dewelke 
men gebruik inaakt, tot bet Vcrvaardigen van 
hnisraden esz. Maar dt giroote daurte van dit 
nithecmrche hout brengt Ic wecg, dat allien rljkd 
lieden^ meubclcn van heteelve kunfaeft krijgcn» 
terwijl daarcntegeh een groot gedeelfe van dt toin^ 
gegoede klasife > yah bet kbopdi Van buisiraad ^ titt 
dit bout vcrvaairdigd, zoo wd als Van deszdft 
icboonbeid en vastheid , nloet aJzien. Hie^ vMeU 
Vrlj deriiaive bpgeven, hoe nien bok iillanditeiid 
boutiborteOi zoo nabij ab mogelijk aah bet Ma^ 
boniehout brehgen kan. 

Men moet daartoe eebe foor^ van bout nebaebi 
bctwelk op zleb zelf zeef Vast is » b. v. bout 
Van den irboden of witteh Beuksnboom > Ahom« 
bf Esdoomhout^ of ten xkiinfte Berkenbbut. 

Meta zaagt hetaelve tot.plankeh ien andere ftuk* 
kcn^ coo als dezelve door den ibbrijawerker zul- 
ien bewerkt wbrden ; ihaar de planken moecea 
nooit boveh een' dulm dik zijn, obk inbetcn z^j 
Volkomeh glad gefcbaafd woMeh^ ^ 

De aidus tbebcreide planken eh afldere Itnkkehi > 
Vrordm nu met .een inenfifel van 6in deel fob<* 
kehd faipetecig zuur, (acilm hitrpfim) eh 6 ^ee« 
ItDL zuiv^r rivierwatef» met eefaeh kwast van fte^ 
Vige boiftelen; of ook met eaie ipons ter deie b»< 
ftttkeo » ea dit aaoftiijken zoo dUswijlt herhaald> 
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ats de TDorga&fide trerw IfigetrcAten is, waarss 
men alles laat droo^ea. 

AIs dit gedaan is^ docjt men <^ ded Tan bcc 
fijnitc Drakenbloe^, grof gcftampt, i ded dr^oge 
bijcende fbda , of mijQftoff&lijk: loogzont (/ftfirin) » 
en ja deelen van den Iterkften wfjngeest in eeflc 
glazen kolf^ fluit Sit opening van deceive met 
<en Ituk natte yarkcnsblaaa, en fteebj^ ten be* 
hoeva Tan den oitgang der Incbty eene l^eld in 
4e blaas. De aldos toegeflotene kolf met derzel* 
ver inboodf wprdt nu op wattn zand in een 
zgmdbad geptaatst, waarin zij zoo lang bli^ft^ tot 
dat liet Drakenhlocd opgelost is. TerwijI dezc 
opiosflog gelbfaiedt , moec de kolf van cijd tot tijd 
omgefchud worden. 

Bovendien wordt iia deel zniver fbhellak. en i 
deel droogc bijtende Ibda, of mijnftofieUjk loog« 
zoUt iNatron)^ mft 32 dcelen fterken wiingeest, 
in eene |:Iazen kolf in de warmte opgelost, en 
dc optOsfing gekleinsd* 

Nn wotdt bet ittfet tookend l^lpeterig zunr 
(jicidum mtrofum\ ingewfevene bout , met eencn 
zachtfett kwastt met de opiosflng van het Dra* 
kenblocd overgeftteken , en na bet inzuigen bier* 
Van, deze bewerking 200 vaakberhaald, tot dat 
bet hout niets meet da^van inzuigt, waatnamen 
alles laat droogen. 

Vervolgens wordt nu het bout met de opiosflng 
t bet fchellak op dczelfde wljze overgeftreken » 
tot dit het 00k hietvan niet meer aanneemt^ en 
dan gcdroQgd. 
Eindctt]k woYdt bet aldus bereide hout gepo- 

lijst. 
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lijst. Te di«0 dQde naakt mok ipaittABm tat 
eeD fifn poedcr> en fliipt het koot daamtfte*, xm^ 
derlMid €chter « poUjtt meft fa«lseN)e net* ecu 
ftak tkMkeiiliMt, hecweft iMi ttjaoUe dMqfe^ 
kookt ii« 

b daarentegen bet bout reeds Tan mmwar §^ 
Tla]iid» MO ftts b. ▼• bet JitMi^ of bdeoxahout; 
din ft<iefk men de eeiHe betdAiif imc looknA 
feipeterig cmir (fcfdvm nkrtfumy filet "van MDd»» 
en men verkdfgt evenwd ee» kMt, iMwA 
bet echie Mahoaiefaout y^ nkMj komt* 

T 
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tBeiten duurzamm u mmkeh^ m vw 'tm • 
Jpt^Hg btderf te- iemUgen* 

AUe bovengoioemde^ van bennip of van vlai 
geauMktei voorwerpen^ die men in bet bnrgeflijke 
leven . niet mialen kan , zijn aan bederf en vef* 
gaan ondcrhevigt wanneer zij aan den aanbon- 
denden invloed vaQ eene vodbtige lucht en van 
water bkHMtgefteld ndjn- 

Daarom befmeert men ook de icbeepttonwen 
met teef J om d^xeiye/daardoor, voor de werking 
der vodidgheid en voor bet daarvan afhangende 
bederf te, beve^jge(l. Maar dit ter$n der fcheep^i 
ton wen vau hennlp^ is aan den ^nen kaot ;det 
in alle gevallen toepasfelijk^ nit hoofde van bet 
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mnfige aflateo* ea ran den ooaangebainen reuk 
van Jie* teer;. en tan de andere ajde is hetzplve 
in vde gevailen zelft met ^vtac vertaocbt « 
daar «r TOorbeelden fenoeg yoorhaDd«isiin« dat 
de met teer dooitrokkene hennip, van sclfkan 

ontbnndea. • I ,, ^ i 

. ilen benellct jdaaienta^en het voorgeflddo doeL 
gemakkeUiter en tetet, w«nn«er men de genoem- 
de;: vootwwpen. op zulk eene wijee behandelt, 
dit zi} c«n? Uoedanigheid aannetnen , ato die van 
gdooid le«r, en datf zij dan nog, even als lede- 
ren ftoffen, met eene vettigheid doottrotten wor- 
den, die dezelve week houdt en voor het in- 
dringen der vochtigheld bewaart. 

Om dit oogmerk te bereiken, gaat men op 
volgende ^^zc te werk. Men maakt met heec 
water een broeilfel van eiken run. M^ doet tot 
dat ciade de gemalen run in een houten vat, mt 
lietwdk de bovenl|e bodem weggenomen w, zoo 
dat hetzelvc met .bet broeiltl tot op J van des- 
zelfe hoogte vol vrotdf, vult nu het vat met 
mttig warm rlvierwater geheel op,, en rom aU» 
tJdege door elkander. Na dat het water aldus 4« 
uren met het btoeilhl hi aanrakhig geftaan heeft, 
tapt men het vocht, dodt middet tan een |ai, 
hetwalk eenlge duhnen boven den bodem van 
het vat geboord wordt, m een andcr Vat af. 

Om an dit broeUfel eene nog fterker looijende 
hoedanigheid bij te zetten ; taat men hetzelve in 
een tweede vat, zoo als de eerfte keer,'48 uren 
jani op nifcuwe run trekken , en hetzelve zal als- 
dan fterk genoeg zijn om gebrulkt te kunnen 
wotden. Dit vocht dan it beftemd tot het looijen 
• ^ der 
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der voorwerpen, na dat dezelve vooraf met eteoe 
dicrlijke zetfRancUgbeid toebercid zljn. 

Om dcze toebcrddlng in bet weik te ftelleii« 
iost men iin deel gewone Ibbrijnwefkers lijm in 
dcrzelyer vicrvondig gewigt water, in de warmte 
op, en neemt ta^ ichaim af, dat zich misfchieq 
mogt zetten« 

Nu geeft men aan deze oplosfing van lijm, ee* 
ne temperatunr van i5o graden rbAumur, en 
cindelijk worden de voorwerpen die daarmede 
doortroklcen znllen worden. In dezelve gel^d, 
en men laat die zoo lang daarin vliggen t tot 
dat zij van deze oplosiing volkomen doordron- 
gen zijn* 

Thans worden zij daaniit genomen, en zonder 
dezelve nit te wringen. In eene warme lucbt op* 
gebangen, om te droogen* . 

Zijn zij zoo verre droog , dat zQ nog bnigzaam 
zijn , dan worden z^ in een' honten bak los op 
elkander gelegd, abdan wordt het bereide broei^ 
Tel daarop gegoten, in hetwelk men dezdve xa 
tot 14 dagen laat Hggen. 

Nn worden zij uitbet broeiftl genomen, nog>* 
syala in de ichadnw gedtoogd, en - wanneer zij 
gedroogd zijn , door middel van eenen kwast ; 
niet ge&noltenf ongel zoo beet aU mogdijk b^ 
fmeerd, en deze met eene wollen lap zoo lany 
ingewreven , ab er nog vet intrekken wil, 

De lijnen en touwcn zijn nn gereed, cm ge- 
broikt te kunnen worden. ^jn de voorwerpen 
plat, als zeildoek cnz., dan moecen zij nbg g^ 
rold word«n, om dezelve glad en ibUjdig te 
maken. : ; . 

* 8 M« 



Htm kn m» 4tt rsMun^i txik Mf Ttr* 
went ^ dM^ve dui tot al die ebidcn f^roi- 
kttii^ watftto men zidk aDler* rm leder bedtent, 
sis tot bei ovvdHrekken mm kolfen en wagcoat 
tot ba ioUttden Tan boaken eo^ 
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Oyer Sek h»tt vMn den Ldrtehloom , sh 

plaaisvifPMger va» di fch€fi des Eiken^ 

boems in d€ Mrhoijercn. 

Sedert verfeheiden jacen klaagt man ovar aene 

taeDemaade .ftkMiakeid yaci dan eihe^ftst^ voor 

do kXHiei^eii^ en man pooft denatdven door mt^ 

dare« k^JjAofboodeiide pbmigeWMAii, ee yer- 

▼UfUL Hat aioqa dm» aoo wok voor dan lattd- 

]nan« als ook voor den boiitTesicr an lediioo^ 

van even ved belanf zi^, ecne jilam te letfrcn 

Itomen, 4ie in da DiiUfcha" bicrtftbci^^ fteodSgim 

soaoifie en* laet vocsdetll gepla&t woidt ^ an trier 

iMt niet minder i^ aan \oQt)fkffe is^ dtn de ei- 

kanbast; ^ en deae ontdekking hebben wjj ce 

danken «m dad HecirTMOifAa whits, Inand- 

boawer te IPMlmdst in bet Otu^fchap JDimbrai. 

iiat IB de lArk$9tkiom, iPinm l^riM,) Datdea* 

selfs fcbon loaiftofie bevat^ dat deselve in de 

k^dooy^jen, tnet eikenbaat vermengd gebrulte 

wordtt 18 wd is waar bekend j maai bet is geeos- 
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ziit bdDHidi» (iat x§» mt Mie ^tskamg taos&at, 
den eifecnbait Mg ovcviMiu 

De Hmt wbi«« keeft JMI MAs AJbaiTeii iv^r* 
gdijkmde pnorcB geoomoi* H^ heeftxweetee- 
huid« voi Je wlfite gmme en ¥«n :beCo 
s^file fleWlp^ ift twee Iqjzondere ktsilea^ en 
iM^el ie4ew TM die^ met eea ertn gf^W/k ge* 
^igt van lorken bo om ba rt en van eifaertiast van d^ 
beste Ibort bcdekt. De uitkomst was deze-, dat 
de met den lorkenboombast gclooite buid; zwaar- 
der woogt dan die welke met cikcnbast gelooid 
wssy en ook met opaigit iot de ikteur^ bo(reil 4e 
netefteobastgdooUieihidd^ deo^Fmnrangtehaalde* 

Dt Heer w>«4crB dedd? Afrjae ^Qotdekkiiig jne- 
de aaa tet gient^otfeft^^j^ tea« a^mffi^eai* 
gifis te Muuhm, hetwelk^ aa .dfdi hetzallre Isiob 
men de jnistheld der wtdekkioge^ door bcrbaliog 
der protve o^muifd bad > bem imet eene. goadeil 
nmdaille bdooode. 

Vele andere celiiigenisftn van teddodi^^ wek 
ke de Hear 'writs in .4iet 4)ewerken van zijne 
pmcven bad doen deelen, hcbben h^ Jmgeli^hs 
bevcttigd^ dec de Icbora der htfkenboefnea, Joo 
wel tot bet looijen van bovenle^r als <KMt tot dik 
MoUedr« met vcMHrdeel gebraOit kin •wcurden; dat 
fact IdD^ met deMn baat vroQger ivottodd wordt, 
ftii ook' dat de thaoDede gelocddc bufdcUf van ee- 
se uitftekend .geede hoeda&ttlhdd en 'tevens dnofs^ 
zaam itijn; elBdelijk» dat men jebeei op deselfiie 
nvijxe daarmede te weifc kan gaML, all met den 
eikenbast. 

Het genootfchap van aanmoediging te 
L$ndon, beeft het lyt dien hoofde noodig geoor- 

B 4 deeld 
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^eeldf de iifttie op het meerdere aanplaotea iqu 
den lorkenboom opmefkzaam te makCQy en heei^ 
to dien einde verTdirtdene pnjson uitgdoofii. 

Hierbij dient npg opgemerkt te wotden , diit 4c 
icixirs viui den lorkeDboom wkt looiStoSt houdt , 
dan dc eUrenbast» qok dat men doze, ifcbprsi vRf\ 
de hoomen gemakkelijk en in elk jaarfttijj z^ 
iPidden }n den winter afichillen kan. 



Ult de daarA^lUng van het voorgaande, leerei^ 
vi] in den lorkenboombast een' geheel voomeffe^ 
^jken plaacsyervanger (/hrttfgMuy van den etken-^ 
li^aat ^enaen. -rr Dit; beneveng deze omftandig* 
beid| dat de lorkenboo.m^ii nict aileen zeer goed 
^y cbsi yppitkqm^y maac ook^ dat ^j in oo, 
)aren even zoo ver iutg^oeld 2^ , al de eikeuT 
t>oomen in 100 tot 150 jaren> maiakt het alge^t 
Deep .^eiiftbeujk^ ppk hier te lande* bet aanboim 
wesx Tto dezd^e aan te moedigen; ^icooral 00k » 
daar b^ bout van deze bpomen tot elk andef 
gehmik even zoo goed Is, ak bet vnren? CT 

B^Hendien i& hft ocik de^ moette waatd« om 
van de reed« beftaande lorkenboomen in dit opr 
pgt gebnuk te makeoi en dezelw vddr hetne«r*» 
wll^H eerst van de fcjbors te becoovda, am deze 
^ ipQAJftof te gebniiken, en daaidooi: dea op. 
teecg, der. bo«fchen le vermeerderen.) 
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Pe wsjyisch'^ of hiring* en de rohhctrMom zoo 
al8 deceive in den handel voorkoiptj is dikwifb 
200 vcrlcbillende in dikbeid % Ueur en renk» dat 
mcQ met leden ondeifteUen mag, dat de ver« 
^iscfate opiettendheid op derzehrer eeifte beien 
ding^ niet naar behooren aaqgewend is* W^ 
willen nk dien hoofde bier toonen, boe men de« 
zetve eene doelnuitige . zoivering kan doen on^ 
dergaan, om bare bruikbaarheid weaonltlk teveiu 
meordenen* 

T^ dien eiade kleinat men de rnwe onznivefo 
traan door twee zatten, ieder van welke min of 
mee» 40 duim lang is, en zoo wljdy dat bl} mefe 
z^ne opening, door eenen daarin vastgemaakten 
boepel van wilgedhout, die 14 duim middellijn 
heefc^ nitgefpand gehonden kan worden. 

Do zakken^worden van linnen gtmaakt^ en 
met flanci oveitrokken* > 

De tuslchenraimte tusfbhen beide^ die mtn'of 
meet eenVhalven duim badraagt , irardt metgoed 
nitgegloeide* toe poeder geftampte hontskool 
aangevuld, en deze overal doorgenaaid* opdat 
zij op eike plaats gdykmadg van dikte worde. 
Het kojenpoeder dient daartoe om de onzmvere, 
senkg^^nde deden Van de traan in te zoigen, 
en dezelve temg te honden* 

Om die dootrkleinzen dcr traan in het werk te 
^ellen 9 word; deceive dogr midd^l van eepe pomp 
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in een* tinnen of MWha tiedter gepompt» ea 
uic dezen door eenc bvag^ die met kianen voor* 
sien en met hare opening juist boven bet midden 
▼an den zak geplaatst is » in den dns toebereiden 
zalc geleid^ door wdkea de train zlch dooc- 
Udsst 

OBOcr dfeo sak is «en bovten tak, 8 woet femf > 
4 troet totoi en 4^ voet diep« widhe van binnen 
met iQod heOaten tt^ ooa tie doorgekUmde 
traan te ottFangaQ* 

. m desen bak giet men^ ter hoogte van g ^^ 
6 4ubn boven den bodaa, mbret tivienrattr ki 
hetirek ta tood siMvdznur hoper (Jflmuw k§per^ 

Men laat nu zoo veel traan in den tnk too* 
pett« 4aa deceive aiia of meer a voet boog ftait» 
men vemeogt haar dan met bet vltrioolwaaer«, 
•n teat haar bieina nog $^ 4 of s dage&fifl ftaian^ 
ala wafloeer de^ve gemiveai ia^ daar de irkfl- 
ool haar van de nof aanbuifiende fl^'mdeetaBi, 
als mede vaft den onaangenamen rcnk ontdoet. Do 
aldns geanivarde traan wonk sm, door midiel 
van eene in den bak geftokene knaii» in eea an* 
der tat a^etapt^ 

• Om de ttaan; nog meec te znivereiaf .kan noa 
deseive :aog twee tot drio keeran dooc de koten* 
satten doen loopen, en even m>a op meow met. 
vitrioahrates ift aawtking brengen^ 

Oehed ten laatfte wordt dezdve nog eena 
door 4&bhel flanel feUeittad* en nu ia zij klMc 
voor het gebraik# 
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HorfiMf^ m kit vimardigm vm ww^m- 

semi f^^i ^s fIiM$$nrvangir vm 

4m t^ifdek 

De aanzienlijke hoeveelheid Tan Unnen^ het- 
irclk jiaiiyiu ttic toaM Terlviiid wordt, gaat op 
e«e^ sear nadartlso wifsc voor de papiennolaii 
vcrloreiu Hex mq ditt Mer %t wenfthen £(}q» 
tncfien er tact ttdcfft was te bekomen, hec« 
welk de pliKft van den tondtfl vehrangen ktfn* 
Men bereikt die doel op de Toigefide wij^e* 

him bM^eltft ecfien Happen looda2ijn^ tenrijl 
men ^ ttf tood ijngrffatinpt govdgUt In een' fte6> 
nen pott i^ pMd wijnatijn of korenazijn glet » 
bet samen een uur lang in de k6ok bottdc^ ato^ 
dan kct heldere van bet bezinkftl afgiec^ en er 
MO ved water bij^roegt^ ais betssdve aan boe*. 
▼oettictd verlorea heaft* 

Met desen loodaatjn bevoditigt men Dti» bi 
een vtak irat; oogtifjmd, oud papier^ op bet- 
vdke retds fcdfokc li$ pent bet OTertollie* 
vodifc saebteiijk aitv en battft bet aldos bevoch- 
tigde papier op wiieB tacbtigan asMer op^ cm it 

dtMgttO* 

Men kan met de bovengenoemde boeveat^ 
Iieid tan tooda«|n^ ten' gebeelatt rtem papier 
geaoegMam bevochtigan* 

Hat aldiia bcrclde papier taa «f«n fcbldijk 
vwur ala toodel an ^waai, en kan doa ala plaata* 
Tcnranger Tan beide gabfuikt wocden. 
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Gside rasJ vfsr diegenenp die etif duunamiH 

metfelkalkp (Mortei;, voar gebduweu ^ 

het land e» im het waUr willen berei* 

den* 

Nicts is voor bet optnMcen van bechte ge- 
bouweiif vooral vbor hec boowen in .waters, ran 
meer bdangj dan een duarsame metfelkalk, die 
voor de fteenen tot een middd van vetbindins 
dient» en na de volkomene uitdrooging, zelf de 
natuor van eenen fteen aanoeemt* 
< Men heefk te alien djde de waarlieid van dit 
gezegde gevoeld » en menigvoidig^ proeven daar- 
omtrent in liet weik g«i^ld» welke meerder. of 
minder gunfiige vax^owSbsax hebben opgtileverd- 

Maar de be&hrijving Vian de^e proeven is ge* 
deelteHjk veri|ireid in werken^ die zelden onder 
het oog van den bouwmeeater, en nog minder 
onder dat van dengenen komen» diet als privaat- 
man liet eene of andere gebouw wil laten op^ 
trekken. Ik seloof ^ierhalve voor de lezers van 
dczcn Raa^iver van not te znUen zijn, wan^ 
oeer. ik hen datgene in een korc uittrekftl bier 
mededeele, wat over het a]|^emeen daaromtrent 
bdsQid gewordon i^ 

JfafeOtalk (Mortei) ook Cmen$ en Muur/pe* 
cie, noemt men eene zamenfteHing van eenen 
geheel eigenen aard, welke die boedanigheid be* 
sit, dat zJi] in den verfbben toeftand vloeibaar 
genoeg is» om aicb mec.de bouwfteenen vast 

za* 
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isamen te hecbten, rjiis uk te droogen^ en> vitgt^ 
dfoogd zijnde^ geen vocht in t€ zuigen^ mtaral« 
teogskeos tot eenen fteenachtigen toeftand over 
te gaan. Dit een en aoder, in vereeniging, £ijn 
boedanigheden, die men van eenen goeden met* 
ftlkalk (mruiy biimkerwijze eii&ben kan* 
.. Goede gebiande, met water gebltucbte; kaflc en 
grof Zand, zijn de ttieest gewone ftofieo nit wel- 
ke de isoitel beieid wordt; maar z\\ leveren niet 
altiid eenen metftlkalk opf welke al die. goede 
hoedanigheden in eicb vereenigt, die mea met 
f^ ^an deozelven begeertj 
' Oips , in eene - behooriijke evenredigheid met 
kaik vennengd, en met de vereiscbte boevcel* 
heid van Eand voorzien^ zou zonder twijfd een'. 
zeer ligt uitdroogenden metlblkalk opleveten , 
maar het gebrande gips is te duur, oxn van het^ 
zelve een algeiDaeen gebroik te ktumen maken. 

De gthrandt hdljk^ die een lioofdbeftanddeel van 
den mortiel uitmaakt, onderl&heidt zich van den 
ongebranden- kalkfteen daatdoor> dat Uj in den 
laatften met. koolftofzuur en njet kristalwater ver» 
bonden Ja^ die. bij liet branden Tan denzelv«n, 
daaruit vervliegen. 

Is echter de gebrande kalk een^aal tot.mortd 
bewerkt, dan moet dezelve noodzakeiljk iiet vef« 
Jorene koolflofznnr weder in zich crekken. om 
tot dQ lioedanigheid van den. ongebranden kaUe> 
fteen weder terug te konnen l^eren. . 

.Dit doel wordt bereikt« wanaeer de gebrande 
kalk met water gebluscht, en met zoodanige tdS^ 
(tandigbeden 9 in dc behooriijke evenrediglieid^ in 
Ycrbinding gebragt wordt^ die in eene groote aan« 

trek<> 
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Mkkfiog tot hem zetyen fttafl , om eefie fflasfit 
V9Sk eene gmo^nme hoHlghdd (jm^/Oeisy dMi^ 
floor tt yormen^ wette^ jiust uit hoofile ▼an (teoe 
hoedanighfiidf bekiraara is^ om het imteUea Tan 
bet ko&l^fffiawr ttie deo dampltfiog, te bovorde^ 
len, waardoor twee bogmerfcea tc geUjk beneilce 
wordea: Odat^ntmelijk, dtgebrofidf M/tdMnwe* 
derom tot de hoedan^hetd Vait den trngetrmfidst^ 
(d. i. van den ka^hfzuren kalk) terag keeiti d> 
dat hij met de aan hem gegevene Mj^oeging- 
soo wel ab ook met de mwirfletnen^ ▼oor<towel«* 
ke M] tc>t een middel van vereeQigtag ftrekt, lii 
eene ftbcikmidige aantrekking geraakt^ kriatali- 
Ifcert, en een zamenbangend gebeef im weg>6 
breogt* 

De bereiding van eenen goeden meefelkafk^ 
immefi^ hangt derhalve van twee hoofilzakeh af « 
namelijk: 

' t) van eenen yolkomcn goeden ^ gaor gebran- 

den kalk; 
'a> van eene bdiooriljke bijvocging, met de- 
welke bij zXdtk vereenigen kan. 

Aile kalk k oiec even goed, wanneer bfj oolt 
&I goed gebrand iSj^ maar 2ijne dcngder^klieid 
bangt telkeos van de zuhrefbeld van z^ne eeifte 
of gfondverfflenging af. 

Sbratijds la dc ongibrandc kalkfteen reeds ultzy- 
«en ooi^ronkeBjken aard * met meerder of mtoder 
keukenzout .vermengd, hctwelk vooral altijd bet 
geval is bij 'den kalk, die ult de fchelpen van zeedle- 
Ten gebrand wordt, en dan dcjugt hij niet tot eenen 
goeden mortel, maar levert eenen mortelop , die op 
den duur , door ouderdom en we jr vergaat , en het 
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invreten der nmren tan de wandon v^roontaiBl 

Dit invreten der mofen ontltaat daardoor, 4i, 
het koofczout, hetwdk met den ktlk vemeogl 
Is 9 van tijd tot Hjd ootbendeo werdt. Deftstifi 
zuur vermeogt zlA met den kattf^ m desMlft 
atkoM wofdt a^eftheiden, betwefle^ alsdan ala eea 
wolachtig iont, aan de bfiikenAe vlakte uhikati 
waaitegen de teragblijvende zotazmtre Mi^ de» 
ztlvt, z\s eene, de vochtigheid aantrekkende zelf^ 
ftaadii^eid, fteeds in eenen vodidgen ftaathondt, 
en nooit volkomen laat uitdroogen. 

De woningen, wier wanden met eenen zooda« 
nigen^ kookzout houdenden metffelkak, |:ebouwd 
zijn, zijn derbalve fteecb vochtig en bebouden 
eenen muffen reak« Het bebangftl waarmede mea 
dezelve bekleedt^ wordt door de vocbtlghdd be- 
4prven , en hetzelve yerroty de verwen, waar* 
mede men haar belbhildert^ worden weggcbeten^ 
en zij blijven fteeds ongezond voor de xnenibbes 
die daarin wonen* 

Bouwmeesters en metlblaars moeten nit dien 
hoofde vooral den kalk yooraf oivierzoeken^ die 
tot bet mctfelen gebruihc worden zal, of aame- 
lijk dezelve vrij is van bijgemengd Itenhenzoot; 

Om dt in het werk te iteHen; la bet voidodD^ 
de» .een gedeelte van denzelven bi voltomai 
zniver fterk wat6r op te losftn* de oplosfiof 
met water te verdunnen^ dezelve te filtnren, e* 
met het gefiltreerde v^t, eenige droppels van 
eene met lalpeterzunr (fifk water) gemaakte op- 
loafing van z.lver te vermengen: als waMMT, 
mdien er zicb een kaasachtig zctftl vofmt, dit 
ttedw liettasz^ wi taei keukeiMUt in dw toS 

te 
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te kennen ge^ft ; ttf wfjl in tegendeel 9 wanneer de laik 
raiver, en vrij yan vermenging met keukenzout 
Is, geea aoodaoig kaasacbtig zetfel gevormd wordc«; 
Hedfc men zich van de deugdelijkbeid en znivcc^ 
heid van den kalk overtoigd t dan komt het nog o|^ 
de kena der bij voegftlen aan % door weike een goe* 
de metftlkalk bereid sal worden. Deze zijti me* 
nigvuldig, maar bet is fteeds van bclang , cm on« 
der die vele eene keiboudende eelfftandigheid ait te 
kiezen^ die eene zoo veel mogelijk eelacbtige (p^ 
fvi(/8) hoedanigiieid besit* 

^ Men heeft nopens de befei^g van eenen goedeA 
aioitel veelvuldige proeven in bet werk gefteld» 
van weike ik bier Opcbb deuickomften van diege* 
nen nader wil verklaren* die men als de bestge- 
lukten beibbduwen kan, en die Verdienen^ tot een# 
berba^lde beproeving aanbevolen te worden. 

. be beroemde Ieiin^mann heeft (in bet gs^.ded 
der virhandilifigen yak de KQttinklijh Zweed/che Jka^ 
iemie der wetenjchapfM van bet jaar 1773) verfchei« 
dene vaa de, proeven bcfblv^ven, die hi] over 
het bereiden van eenen bnukbaren mohel gemaakt 
beeft» w<^)ke voornamelljk voor geboiiwen in bet 
water beftemdria. Ikdeel de best gelakten van de- 
M vermengingen hler mede, nl^^ dewl|l zij als bij 
nitftek voortreSelijk aangemcikt toinnen worden ^ 
maar dewfjl r i n m a n n daarbij van een geheel 5^' • 
Bonder gezigtpunt is uitge^aa. 

1). Leimeel (f)^ en 
gcbrande kalk, 
van leder evenveel » worden onjer elkanderen ge^ 
♦ mengd^ 

Ct) MifdK #« Aimuknn tfer mm$i notSBt Mmc Ait 
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\f en met water toe eea* moiftd g^* 
kneed* De daaruit (evormdb koek« vertoondd 
eene gliQftereiide oppervlakte, nam aUeen zware 
ibdrukfelen yan den nagel dea diiima aattf in 
Merging niet in bet water. 

Hec benedcofte gedeelte daarentegen waa ioe 
en iI>on^chtig, en even zoo ook in de breuk^ 
en ^e]de i^eir oyer, om gedurende bee droo^en te 
barften* 

Voor bet oyerige becbtte blj zcer gocd aan de 
JBfeenen vast* en was in den tijd Tan 14 dageo 
iiiet nat geworden in bet water ^ maar bad qo% 
tdtt in tiardigheid gewonnm. 

m) Em deel leimeeU of ^eftampte leifteen, 
EpD deel me^i yan bakftecnea , of geftamp- 
^ te ftcen, ep , 
Drie deden kalk^ 
irermengd en mtt water tot tea* mortel gekaeed% 
leyerde een' mortel ep, die aan den yoaiwaaiid<» 
laipelijk. geli]k waii, die «chter ligter in^rakftlea 
imnnam en meer gendgd was , water in te zuigeq* 
9) Twee declen n^eel van bakfteearo> of 
gcftamptb fteen^ en 
Een deel kaik, 
met water tot een' mortel gekneed ^ levefie een 
yoortbrengfti op^ aan Hec voorgaande in alle 
^eelen gelijk. 

4) Twee deelen «aftampte4MkfteeQen5 ca 
Twee decien kalk, 
wefden, in plaata yah met ^afer^ ptii esue oploa« 
•__ .. • • ' • s ■ , . • fing 

jtfMlMdbNf^ IMj^fti, ai€D' hn mlAmnat tot te U) mm 
iMMKchdie Uew kmbetm^ CR <a« Am toe pm^imVlMtfti^ 
Mift arordb 



idiig van alulH i\^ geknecd; de dakmit behi()e 
itiottd wai na het uitdroogeh Itionsafehtiger d9n 
dc gfcwbre, zoog erenwel geSen water IH, 
maar vofmde op den buItenLAnc een' nititag ifSh 
uriveirdem mluin. 

S) Sen deel leimeel^ en 
Eetideel Ibilk, ; 
mist de optos&ig van ^nih Icibleea ; levMe ee- 
nen mortel op, die zich met den voorgaanden 
Ujiia ithjk Verbield. lib' wis iiituifciieli hfttder » 
'2oog edbter ligter ^atef in. 
^ V) §4 deelcn zwd; 

za — — fcalk> 
io ' - ^ water, 
4 — ^ verfche Wltce ttaS, 
doot elkander gewerkt, tot diat er eisne evenre- 
dige maafii van geworden wiia i gtiVed t(ftgens k i- 

mti^^^ 1780. N. 13) t^' tiitmancSild iotdek 
ttiottel, Ae aUe gMde hdeldaxfitfledtfil iji aAcii irec. 

: 7> IMrle dteJcH ittefel vto js:eftitept6 biikOeenen^ 
Drle deelen, aan dk lixdit vanieen gevallene 

tWee ded^ vierscfi gbbrtnAe kalk 
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(t) Het.oosmeik vin rinmamii wv 00 te oodonoikcB, 
lioe red il^en over Ae^ <ri^^n ^in d<4 #^l• «i vte h«t tW 
i^nue ijfer* (l/xt^WfrlMOt die ate beftaoddeeteo in deo oflh 
jbUhcj aittis fetondeii wordea, verwtGteB koo, Het flosvia 
belies stjpi le oodenoeken, Iwe hei nifeit Jlierficdool alkta 

in dit geria licb mteadcn ioade« 
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gemengd^ en* stet "wacer tit moitel gelcneed^ 
geven volgens x«oriot CJmfiructiim sur la now^ 
ydk mith^dt ds pripartr U mntier Paris 1775) ee« 
nen, voor het metifelen in bet water ^ zeer yooi* 
treffi^Iijken m<»tel. 

Even zoo verkrijgt men (volgens &obioT> 
eenen zeer bniikbaren mortel ^ wanneer men b^ 
jlen gewonen mortel nog het derde deel van bet 
gewigt der drooge zelBbmdigbeid; v^potier gi> 
ftampten ongebluschien talk vo^« 

8) £en'deel meel tah bakfteenen^ fen 
Twee deelen dvterzand, 
met zoo veel versch gebluscHten kalk vermengd, 
*dat men tot de itaasl^, bij het gebniik, nog bi^ 
vierde deel der ik)eVeelhiid vim de beidte Mtttk 
lOgre^lcnten ; Verlbheti ongeblU^chten kalk to&Vdis 
gen kan» leverden eehsn i^'er ^oeden mohel cp 
voor waterwerken. 

bezelve wuit nog in deugdelijkheid , i^ai)flfe*er 
in de plaats van l&and* 

a) Glasaarde (yulkani/che sscK) ; of 
b) Tras (ru/iafti/cie Breech) 
gdbruai wordt. 
9) Vler deelcn blaanwe klei» 

Zes deelenpoeder vanBniiofteen^ Omv^JS^ 
Ndgentig deeleo gebrandfe kaflt, • 

SeStfg dcfelen ialad, 
onder elkander gemengd len met Water gelmiel^, 
gev«i <vbigciis GtJT^'dN dk klftuvtid; 8e%: 
'idoati^^eiEnl va^ mhti. : 
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tft ^m hefmt gewardetu 9kAfe pMtrlm 

echte paatien* wdke naist de briliantoi tot 
(den kostbaairften oplbhik der vronwen bebobrcD^ 
wbrden, wanneer men die lasg draagt, door hec 
sweet van den hals en de armen» als ook dooif 
van biaiteh toekomende onreinigbeden ^ zoo be- 
ffaict, dat zy bykaitf geheel hare waarde Teriiesen. 
Vi Heer you plammbnstbrn in ft^eenim^ 
\^^ (z. liesperus liii. 9. £&//, ^.48o)eenenEui« 
i4er9 om paa]:ien Jchoon te maken« die hem door 
4en Graar von e h 2 s R a b r 6 waa inedegedeeld t 
bd^even; welke den fedaktear zoo wet gdukt 
J$ » dat hij deceive aan iedereen darft aanbeve« 
ien; voorai daar d6ze beha&deliiig zoo eenvou* 
tig en min kostbaar is » dat elke vrouW hare 
paarlen* naar aanleiding hiervan, zelve (bhooa 
maken^ en haaf deo verlorenen glans weder inede- 
deelen kan« 

Men bereidt tot dit e\nde» eenige in een to^ 
f ed£kt' tereedlchap goed doorgegfoeidey tot een 
seer fijn poeder geftampte en door Aoers geelf* 
te kolen van Hn^nh^ia-. 

\ Men doet een half' lood van dit kolenpoeder 
Iii*e6n pond' zeer ztti?er9 lie^t regenwatcr., 
brengt bet zamen in eraen pot in de kook^ hangt 
de pereUboeien welke fdiooo gemaakt znUea 

arortfeat loo tang b9tea den wifta vsa bee 
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tekende wuer, toi dat zlj doorwtrma Aja, doaw 
pek dttelYe dan ki het yoclit onder, en Uai 
kiar, onder een gedmig omkceien, 5 miauten 
|aof daarin koken, en Vemrolgens to <Ht utm 
kMd wofd«« 

No woiden de patrlra €f u)t genomen^ met 
ttcxm vMer goed* a^ewasftbeO) eo sij verftbij« 
MB ia karen fthoonften gtaoi* 



' f^Jikrifi m eemn inh tot het merken van 

Bnnengoed te making 

' Cr if %el ia *waar |een gebrek aap Vetdlian^ 
de iborten van inkt^ di^. tot het merken ya^ 
Jfnneagoed a«ig[epreaen zijai deze zijn ecbter aaa 
de dtae dide te kostbaar, terwijl 2i} aan den an- 
deren kai^t te yeel omOag bij het gebraik inakea 
daanran Ttrdftben. Hier zai derfaalve gele^d 
worden, dp weike wijze men een' zoodanigen 
inkt kan maken, wiena bereiding zoo eenvoud!{^ 
h, dat elke hnismoeder zelve ^em kan vervaar* 
d^en» tn die eyenwel duorzaamheida ge- 
flioeg bezit» dat h^ niet rerdwijntt wanneer 
bet linnengoed 00k tot io keerea t(ie gewas* 
lUien i^ 

* Om dezen inkt te bereiden, gitt men in een' 
tirdcn pot of in een flukergias, op een half pond 
ifwnyifljit, 100 ab dit bij de klefaifineden afvalt, 
71 pofid foedcn kierazqn or nog Beirer wijaazijo^ 
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ftunn «i lofict liets«\'9e v;ai t^d tot t^ wxswn* 

Nft verioo^ van ^ea tij4 ztjl de atjo aoq nai 

le \}«erdeelen oEi|;eiip«cn lie\>h«ii« Ait l^ d|Mt 

mede Tolkomen verzadifd is* en d«t dft OfAfiM 

No' laat m«a het vocht, met het laeb daaita 
bevisdencle nog (HW^KdqoUS ^> lMd> «iql»* 
tot op 4e hoeveeUidld van »} pond verkoken ; 
▼ervolgens g}et ta&f. Jitt vo^ van het nog niet 
opgelostc Uzer af, en kldnst liQtzelye door fil- 
treerpapior. 

In deze vloeiftofe lo$t men 4 lood Arabiftbe 
of Cenegal^be gom op, en. (wwaait .^fselve :ni| 
In goed digtgemaakte flesfchen tot het gebraik* 

Wil men met dezen inkt, linnengoed* beddc- 
|oed, pf 9|id«re, . katoqien of. Unop-fto^ 
merken^ dan WQr4t d^t ^^eilte hffvir^k bo.* 
libhreven zal worden, met eeneo ffazen flfo^ 
Icogel op eene hardc onderiaag ftjsc|; g^^^e^eii , 
on^ deszdfb oppftylakjce f^d te nu^(»,«. en 499 
^e cQiers of letter^, ^e fien.^^et ^^fa ^pi 99 
^ ftdffen 1^ zetteq, fl)et ^enp j;i;v<wi«)^«{i 

«aarop. gel^lvsYW, ^m W? «1(<S w# ^m 
droogen* 

Wanneer het (bhrift. 9« t)^ d?99S^f l°?f WA? 
ter mtgewaf ifcbeo wprdt^ diw^ l9»?pt ^fW^Y«- 9?«l 
coie bnMni[elje Icjeor ten ypot^ij* 

9al daarentegen' bet fi^rift zwart Teir(^ifpi9^j 
^ Im (^ 9j> devolgende wi^a? l«gi^|^t w>r^ 

Men raiaaft eeii afkook^. y^ 4 t^^ 1«^ 
nof geftdpptf iBta9tei\ ^ j| )iMi4 m«Clirvu t^. 
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t pond water^ en kodct het een en ander zoo 

lang zacbt j^ tot dat er nog €^ pond ovef]|; is ,^ 

hetwelk nu door linnen gegoten wordt. 

In dit af kookfi^l b^ngt men on de fligpen der 

Aoi^ die met boveng^nqemdep inkt befcbs^px zijn , 

hpBdtJiqt Oft (ett»ndo|r boven gloeijende kqlen , of 

boven eene lamp waarin iidritns.br^ndtj eennqr, 

'W bc^i %to ww^cer bet fcbrift eone zwarte 
k)eur. z^ hebben aangepoipep. . 

Begpert nten ^at he( icbrift bjaavw vficfcbtjnt, 
dfn loK inpn 4 loo* bj^amf^zfire. pqta^ <*#&•), 
in ^en ppndv w^te? op % yopgt een. k>od zpnt^put 
bij 4? Qp}fOSftng^ e|» :d9aj)t (On .<^<^^ illppen^ die 
met dpaen iokt befthreven zijn^ in 4it vocbt,^ 
a)s waanoer bet fcbrift» binpen eenen xeer ^r^ 
tfp t^dt zfa fi:aai bl^anw vppr den dag zai )u}* 
men. De. blwwQ retw is echter ya^ g^' }an*>. 
gep dnur wanner de ftoff^m gcnyasibb^ yffx^ 
den# 

De blaauFznr/e potaaeb, even als bet zputznuf ,* 
kan men ii^ ^ Apqtbeken « en ook bij de I^a*, 
^eo kpcvei^ 
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Fmirfcknifi^ pm ium iukmifebi kM/knen ur/c 
dene khuren te geveti^ en deuhe daauhet 
emn de Mte^/nnd/ibe te deen gem 

Kjken. 

id im ^^ .(k!0 ?u> deten ILiadg^ec (bL 
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» 

(e Ueilien » ook hebbeniKrij in hettegenwoordife dad 
(bl. itf.) een ooderrigc geseveOi om inlandftbe 
hotttlborten zoo gdi^ als mogeli\k aan Het mar: 
^niehout te makeo. Bij deze Voorfchrlfcea wil« 
len wij bier een nader oodervrijs roegeo, op 
weike wijze men oolt meer andcre kleuiren aan 
bet iKiut geren lean* 

Vaa de Emopeeibbfe hotttfooften, van deveflre 
jBien zich tot dat einde bedieneh kan , z)jn^ in 
het bijzondet te v'erkiezen s t) hat hdiit vid den 
Esfenboom; i)-^ den Ahom^* oftEsddornboom ; 
S> Tan den rooden Beukteboom ; 4) Tan dan wit-'' 
ten Benkenboom; ^) Tan den Platiuienboom ; S) 
Tan den Lindebobni; 7) Tan den PopHiierboom ; 
S) tan den Pefeboomi 9) Tan (teiKotd>oom; 
2b)Tand^Akacie'»ofSleedoonibooiii; ii)Tandeii 
Olm- of Ipehbbbm ; u) Tan dbd Trilden Kascanje- 
libom. ' ti} '' wprden' tot laftgwerpige planken ge- 
saagd om dexelire te kannen bewerken« 

HvL maakt men/ met riTierwater^ een Terzar 
digd kfkbokfel Tan g^raapt ferafiljehont , in een'kope* 
ren kctel , en legt deze ftukken hoot daacid , opdat 
si] Tan dlt yoeht zoq yeel afa m9^elif k is , konnen in* 
trekl(an. la dit gefcbied » dan warden zij gedroogd^ 
gepolijst en geTerc^^ fOkbieden nu de.TolgendA 
l^enres aan. 

a3 Het boat Tan^den fisftnbootti Tap dan Pla-. 
tanenboom en Tan dan cooden Seokenbppm; 
oeemt eene kleof aan^ all die Tan kiie-« 
ken* . ' ' 

V) Het hont Tan den Abornboom^ Tan den 

' witten Benkenboom en TandenLindeboom; 

Aoamt de Ueos aan Tan ond AlahooiebQiK, 

. ^ e)Hc| 
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^) llet botit' ytt den Noteboam wofdt t^eKjk' 
atn het roode Maboniclioou 

Wiooeer dcze hMtfborten^ op eeiie geHHtToor* 
fife wijM, ccne {enoegzame taoeveelbeid eener. 
o^losfiQg yin kasd^eehe^ of Maauwbout hebben 
o]^geflorpt> ^HmieD'z^ een hoogroode kleur aao, 
die voor het oog niet tangenaam , f»& bijicans ge^ 
lijk is, aan die raft ood Eikenliooi of vaa go« 
woon NoteboomhoQC 

Wanneer eij io ' eea tfkookftl van fijne mee^ 
Imp gelegd worden; nemen ^ij eene efibne 
kaabnjebnihie Uenr aan. Pese kleor wordc 
liet fdxxmst bij het Platanenhooc^ en bi] bee 
Jiooc van den bitten Beol^bocta* ' 

Wanneer £ij eene genoegzame boeyeelheid vocht 
•pflorpen^ yd! een do<Mr'witer gemaakt afkookr 
ftl van kmknma, nemen zij eene meerder of minder 
hdde^ele kleur aan. Bij uitftek fcboon gdokt de* 
ze9 bij bet boat van deb roodeil Beuken- en van 
den Plaunenboom. Maar bet Icboonat verfchijnt 
90 Mg bi] htt Abomboomho^t hetw^k daar« 
door rt^ giiijk gemaakt' wordt aan bee geie Ame^ 
likaai&ftbe Atlaiiiooc. 

Eene met water gettaakte bptosflng van gutta 
gamba, gebezigd tot bet bevochtigen viti deite 
bootlborten, brengt de volgcnde veraiodering 
daarintewegdi 

§L) Het Akadeboat ircikrijgt daardobr eene don* 
ker dtroengele kteur^ inet eetf fteten giani. 

b) Het Popolieifaout neemt eene wasgcie ktco^ 



(C) Het Noteboomboot verkrijgt daardoor eene 
ftboone broine blinkende kicur, en evenaoa 

Cs ^ 
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ft bet gdegcn ntet ha hooi ^navd«Q Pescbfo^* 
d) Het KastanjehoQt necmt d«uin efO^^Uenr 

un» gettjk aan die van ood Malyiiiiekta^u. 
Wanneer deze boQtfixMtea eeq met water gp-*^ 
maakt aftrekibi van fiffi-aaa iozajsen^ dan Vio- 
men de volgemte Teranderiqg^n tea «K>ffid)yii : 
a^ Het Esltahout ea bet Kaatanjehaut verlcrij- 

gen eeoe donkergele Ueor. 
b) Deze kleor wordt donkerder .«n si9et in bet 
bmioe valiendet b^ het boot yan den fe^ 
reboom en ran den Noteboonu 
Om zwaite Uenren in het hont vooit te bi^eiw 
g^« laat mm betMlve eeoe oploaCng van 
ijzer« ia azija of in hontraur (scidiffn fsr^Hg^ 
nffirn^ opflofpen, en aladan wordt bet in een ef- 
kookftl van Itauik en kampecb^Qut gpheti f«» 
Ueord. 

Wanneer men dtte Mkken boitt wfU k^wieil* 
snpeten zij vopraf met £bbactacetbalm of p^ pniflK 
fteen gepolijst wordeny opdat 2^' de kl^ir eiveRf: 
redig knonen ytttwu SSy mogen niei te di)F 4iJP# 
qiaar moeten tot dunne planken^ of U|4^ ge^ 
ttagd worden. 

Aivorens men de ftnkken boat AMntt* mofKOL 
a^, bij eene temperatnur van gp gnden af4P«> 
MUR^ go tot 40 oren lang in em geftookt 
vertcek geplaatat wocden^ ten einfle deoe^«r 
kleine tosfthenmittcen (/•r^ir) geopend vorden, 
en de dgarifi opgeOotene vaditigo deelcn ynmVfi^ 

Om 
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4Ka iMtt kteoren T«n deceive t0 bcwerkea» 
noeMv ;sy geh^el en al in hec aftrekftl oiklergc-! 
4aoipe^ ^ord^n. Mea bedient zich daaitoe tm 
eenen langwerpig -t. vierkamjgen ketel« die op 
eenep langen kagchel geplaatst ia. De ftukk^ boQ( 
i^orden in dez^i ketei gelegd, hei gffapekT^I wordt 
er over gegoten^ en het hoot, sacbt daarmedo 
gekooke; zoo lang tot dat.de ycrw 3 tot 4 lij« 
nen diep ingetrokken ia. 

Witmieer ^e ftakkcn bout geUenid en gedibdgd 
;Bijn 9 word^ zy nogmaali met ibbaphtelfaftbn ge^ 
polijst^ &i dan geyerniat. 

. Httven^slKtT|f«|kine|ihi9n(;iefe^ 
p^tid pit; 

16 iopd Siqidrakf hari, 
^ T^MaftikfjIiara, 
i^ -T— ScheUa^^ 

4 pond AUifobol yan 80 tot 90 {moeai. 
. V^e 4;offe^ wocden tpt (sen grof poeder g»f 
nsaakt, yeryplgenf i;rordt io ee^e kolf de AUppt 
hp] 0aacop gegoien^ ^ di^ pploafing yan hets^jr 
yd 9 aile^' dOor fpl^^dden, ipa wel Mldt coqdfi; 
|p.<^iF)'Pr yan'warmtc te weeg gebrqgt; thapa 
^j] bc^ yemia nog 8 iopd terpedcijn |eyo^Bi|. 

V<i6r ))et yomisfen ^ liutt men de gepoi^ste ft^ 
ken bput ecn^ gqiipeg^ame boeyeelheid lipx^ ^j^ 
flpri^eDf Tif^fQA, de oymoIUge olie met e^;^ i^olr 
iVlap jifg9wj:^en wordt. 

, ¥?P wwl? v^y«*W« een ftijkie grof Ita^en 
|» h« TfW» <Uw?w^f 0»l hetaelye 4 tpt^ nu^ 
yaven^ ^ wcyft nn Jbet bout langzaam 4wmfp 

^i Wijl B??tt, ftw lifmf9 ya^i tijd tot tijd. Wr. 
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keect, tot dat faecsd^e gdied droof gfii mim 
is. Men boudt hiermede 200 line aan^ tot drt 
cilt Ueioe hoHigliedeii C/#r««) Vin hiet houlj door 
hft vernis digt getrokken cijii. 

XIL 

: Vmfthrtft cm' dm. ipbnngst ikr ^arAffitm. 
M ^ n^imudifft t€ nrmetdgviiUigiih 



: De Aardappeieii t\ja reeds thans een zeer be% 
famgiijk voedibl voor den gemeeaep maOf at 
ftij zonen dit fteeds meer wordeiu Het zal der» 
hal?t niet sender belang zijn» bier eene tanlei* 
^6 te geven , naar weike de min gegoede bevo- 
aen van' bet j^latte land, de dsgbonets ens. ^t 
iktjd flecbts oyer een zeer kldn ftuk grondi 
knnnen befbhikken; yan dit ftak, wanneer bet^ 
sehre met aardappelen bepoot wordtf' eenm^ 
(kngewoon voordeel kunnen trekkeo. 
- - infien de Pfedikanten op bet land^^ te wier 
kennia dit komt , zich van bet yoordeeii|e t^iit 
aianier selven gettefden te oveitcdgeny en dezel« 
ve dan onder de behoefclge iedeb bnnner gemeen« 
ten wilden zbeken te verflireiden , dan zoiide 
mijn oogmerk volkomen bereikt wezen. 
< M«n UeiBt tot dit einde een vieifcantflak landf» 
xnaakt bi hetzelve met de Q»ade,griften van 18 doim tot 
tweeToetifi/^eneyenzooTeel^iAA^^ enlaattoa* 
mien eike aldtia bewerkie ruimte, eeae nictgq^n- 
Yene tusftbenruimte van 3 voet bieedfie« 

Tei^: 
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ir^Vlji met bet 6dne deel omgnnfk, vfttpl 
ineii de nitcegravene aarde^ op beide zQden enai«: 
xedig, op de niet gegtavend aardftreep;.derwiiabf 
4at er eeile af helling (een zoogtnoemde mltrt^% 
gevdrmd WOfdt« wid* pontigc kaiit zlch in de ge^ 
heele leogte; Jtoist in bee midden bevindt, zoo 
daf'Van iedere zijdtlakte naar beneddi^ ecoe 
afbelling ontftaat 

Het is dnideUjk, dat dooir loiddel Tan dese 
beweildng, de beide afhellingen, die boven ia 
een^en winkd sanenlbopen, gesamenlijk , 
cene grootere opperrlakte yomen, dan de plafi« 
te aaidftreepi wellce aan dezeire.toc ondedaaf. 

«eot. 

Id de Toren^ die door dese bewerking ontftaaii 
tijn, worden nu de aardappelen^ of geheel, of 
in 4 ftnkken gefbeden^ op de gewone wQze ge* 
poat , waarna men dezelve met eenige aarde be* 
dekt, die in eene regte )ija, in bet midden via 
de vore gcbtagt wordt. 

Wanneer al de aardappeten gepoot. z1)n, toot 
men op de afbelling nog^fbepkroiden of groeo- 
ten onder etinnder gemengd eaaijen^ en wel 200, 
daft men drie veribbillende fbonen vto zaad en* 
^er dkander mengt, vaA wiet ptanten ibnunigie 
diepe wortden iUiietent andere daarensegen met 
hare wortelen niet dan weinlg diep onder de op* 
pertlakte der aarde indringen. 

Men kan insgelijks van tijd tot tfjd, erwten 

.«! bQonen> In de gebeele leogte yan de opg^ 

worpene r aarde pocen, mits men sorge draagtt 

bij de enftn Htag lijiiretk jte ftAen> zoo itat 

d0 
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de Trije toegiAg van de lucht ta den zonnefthljn 
niet belet wordu 

Wanneer nu, na deze beweikuig« eene fbort 
der planten die op deze afhellioj: groqjen^ bse* 
xamdd 2al worden^ dan kan die geene plaats heb* 
ben^ wonder een gededte der aarde loa ce ichea* 
len, welke in den grand der griften vnlt, en rie 
opfchietende ftelen der aardappelen gednrig meer 
beddct» aoo dat aHes, t^gen het ieinde van den 
somcr gebeel efien ia. 

B9 dese bewerUng wofden dca de aardappe* 
to t8 duim> tot % voet Ute mode beddct; bun* 
ne ftelen moeten das van t^d toe tijd even zoo 
boog op&liieten, en deze worden in denselver 
frtieele boogte met knoHen bedekt, die even 2^0 
gioot zijn al8 diegenen die liet diepat Uggen, en 
Ueiin Ugt de voUoende reden , -waarom op deze 
wi^ze een zoo aanmeikel^ke opbreogat van aard* 
tppelen gewonnen wofdc. 

Met opzigt tot de ftrekking dor griften^ moet 
ante er vooral voor zorgen , dat men zoo veei 
vooideel als immer mogelijlc is trekc, van den in- 
vloed der zon^ weabalve de griften van het 
zuiAm naar het noorden getrokken moeten wot* 
den» zoo» dat de middagzon op de geheeie af* 
belling des aardr^ baren weldadigen invioed 
oelenen kan« 

£en aldus beweikte bodem kan van djd tot 
t^d op de genuOckefijkfte wijze betnest tirordem 
Men kan den mest, naar mate d&t nlett den«<^ 
ven van noode hceft, to de griften irerpen; 
bQ wordt dan van ztif tafi de atede he^ 
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dekt die van ^d tot tijd naar beneden valt» 
Het is gemaVkelijk te begrijpen^dftteenezoo* 
dinige wijze van aardappden te poten, yed 
meer werk verdscht, dan de gewone manler. 
29 zal derhalve 00k niet dan zeer nioeijeli%, bij 
de teeic in bet groot» algemeen in trein gebragt 
kimnen worden. 

* JMaar het is bier 00k alleen mijn oogmerk, de* 
te manier aan min gegoede bewoners van 
'bet land bekend te maken, die Oechts ecn klein 
mik gronds bezittdn, Waardoor zij no een' groo^ 
tcren opbrengsk^ nit de dicpte Icnnnen lialen ^ daar 
j^ij eene grootheid van vlakte misftn; — en dfe 
^erhalve door deze diacier van bebandeling la 
ftaat zip, voor zicb zelven en de hunnen ccif 
Hjkereb opbrengst te wimien. 

Zdnde het evenwel nog eens gebenren^ dat deze 
wljziB van aardappelenteett 00k algemeen in het 
grobt bewerkftelli^ werd^ vooral in die ftreken 
waar geen gebrek aan werklieden is , cUe bet aard« 
rijk reeds in den whiter^ als de vorst niet te 
diep iitgedrongen is, daaitoe knnnen voorberdden : 
dan zal nen bij den grooteren opbreogst van 
dk onontbeerlijke bolgewas^ 00k nog dat voor« 
deel trekken^ dat nen, bij eene vroeg invalleode 
toist In den her&t^ voor bet bevriezen bewaard 
bl^ft^ de-WijI de diep Uggende aardappelen^ niet 
van de vorst konnen aangedaan worden. 



xn^ 
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iMtrgen tijd goed H h^whn. 

De bocer is^ zeirs dan wanneer z^' ook nog 
zoo zoivcr gewaslbhen en van alle kaasachtigc 
Leiden gczuiverd is, evenwel ligt aan bcdcrf onj^ 
^crbevig, waarvobr zij, noch doot zout en ikl- 
pettty noch obk door cei^g «ndcr middcl ▼ofco- 
men l)eTciligd wordt. Het bcste middd om haar 

wool bedcrf te beiioedeny i$ eene \zgii ceinpeia^ 

...» < • • * • 

4liaf in wplke zij gehouden word^ 

De Engelsman bodgb beefc een even eenvoQ*^ 
dig ala zetier middel op|;cgeven ^ om de tioter deeds 
in cencn bcboorlijken graad van koude te be^ 
waren. en becft eene belooning daarvoor ont^ 
vangen. Ziine bandelwijze \z de volgende* 

Hi} bcdient ^icb van eenpn gewonen npibh^ 
pot, om er de boter id te bewaren. Boven dezea 
is een twccje pot gcplaatst, van eene zeer faol* 
le' klcimasfa 'gcbrand, door welke kec water gc- 
makkeHjk doordnngen kan. 

be bdv^nfce pot Wordt m*t fchoon water gc- 
fiild; dit zijpcit alfengskcns door de .hojligfaed^ 
if an denzelvcn heoen, en vloeit, wanneer de 
temperatnur van den daropkring niet te boog if ^ 
^ de daarvan afhangende verwafeming van he| 
Water nict te (chielijk plaats heeft, in dunne 
fallen 9 aan den buitenkant van den onderften poi 



- 4? - 

hierdoor wordt eene (ma%ebiokene tdtdam- 
^ing van dk Water aan den buitenkaoit van den 
tmedenften pot pnderfaoiideD) en daar eene eiren 
bnafgebrokene werking der wannte het gevolg 
liienran is; 200 moet er koude yeroorzaakt war* 
deoy weike de boter roor Jbet bederf behoedt« 



WiMrfchmrifig aan hndiudenj fiepen$ fifkmi^i 
vw ik huisdiiren fehaielijke ^Janttn. 

. Wat yoor het bint dier vi^dftl Is. is toor hefc 
andere virglfi fieiE eene dier ilerfk nk het gebnii- 
ken van de kleinfte doBs eentr zelffUmdigheid , 
Van welke het andere eene Veil gtobt^re boe^ 
Veelheid iitboder nadeel imttigt* 

2bo gebriiikt de geit (ie dolle kerVct, 2bnd^ 
.tenig nadeel TOor de gezondheid^ terwijl dit zelf- 
de krtiid ^te vd-gif is Todr bet nind«ee;i 

Het paard kan opinm en de bladen der bella^ 

,dQnna in. eene groote hoeveclheid » zonder nadeel 

hnttigeh, terwijl deze zelfde zelfilandigheden een 

. doodelijk gif zi[jn voor de andere dieren. 

; be deer lbitkbr (lUng -* piereaarts te jfe- 

mngsUrgin in de Nteuwemari^ heeft gelegenhddi 

^jgehadi. om orer dit onderwerp yerlbbeideDe be* 

iangrijke wa^Lmemingcn te doen, van welke wQ 

hier, tot ntat van den landman , bet beiangirQkfte 

Wilicn mededeeltiu 



t) Sehadelljkhtli tvti A« TiaatUtm, 

Toen men Mj tfenea brand, Iiet v«e ilK dfl ftii- 
Hngen in eenen nafiurig-en tuln gedrcren had , -** 
In wclken verrcheideae Texushoemeti (fxjk btkesid 
ODderden aaam lypenhotm ^ In bet Hoogd- Sihmhatm) 
tot iieraad gcplaoc warcn; — hadden dekoeijca van 
derzelver bladengevreten,waaitoe£(JuLtgebrelcun 
andervoederwelgenoodzaaktwarengeworden. Het 
wu op den 39 Maart, toep men het Teeindczen 
tain dreer, ea. reeds op den i ^ril warea 16 
kodjen gdtoryen , en 20 anderen waren z\<k^ 

Deze taatften werden door h^ gebmiken ran 
Q^mtchtise ea oUeachtige draokeo , geluiki^ wedct 
iieiftdd. 

Oe Hccr lsitnik nam waar. dat de koeijen 
den taxus tot veia^e minucen v66r haren dood 
vraten: dan werden ztj fnel ziek, begonnen 
koortsachtfg te worden , loeidcn met ecne olt den 
ball (crekte tong, en ftortten dan dood te neder. 

b) SehMMijUuU vm dn Zipmimm, 

Op een landgoed ta Pmmeren werden tn het 
Tooijanr verfbheldene ftmlken van den 'Zeven- 
boom oitgewied, en zonder dat men voor gevaar 
beJucht was, op eene ploats geOneten, wv^ bet 
vec dilcwijls kwam- 

Vier jonge veulens die bier omltironeen , vra- 
teti dc bladen ran dezelve af; en op denzelfdea 
avond toooden zij^ weirzin tegen het Voeder * 
bogonaea kooiuichtJg te vorden, geyoelOeoaaa* 
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tiiiea vaA cob bevig^ kolljk «a fttervta ^ «q| 
ia 4es<Eelfd«a fta^htt - 

t> inMajkmi Ml Air iM^»td, 

trageopaairdeii ea' Hgceil droet. Een iBeiiicI 
kondeir onddhriiiding gaf den raad> aan feder yin 
deze i^aarden in eens 4 lood IniBkniid (Jtaphk 
Mgrid) inet ^\ pbnd bier gemengd , in te gietiau 
Kaatiwtlijics was dit gefdued^ of de paardai id^ 
flen tith e^n tialf u^r daarca iieder> kregen ecni 
hevige ta>ott8> gaven teekeneo irata VreesMjM 
pijUett , Waibttiden een ftinkeiid 2weet nit en Vie* 
ien in e&ntn todlahd van geiroeiloosheid. 4lle 
iaogewiend^ ffijinaehtige en olieacfakig^ midddefi 
bleven zondet tiitwieridng^ en des and'eren isioi« 
Hem yond men ai de paardta dood in den ftai« 



Il6ik m^ fteii ^ymi good i«ir«AiKAfi r^l^h^e 
uildtj^pflidi flp Moq itKipj iraegk hj^-iMt flffiff | 
(ood y^lMM «Mirt eft kPol^ tie^ $e% i^ ai)4|r« 
under e«i tadnrig oodbereat eqidgf mitioiw liiim» 

Ifca n«tmt no {i0t g!^<Ml{t# van i^et. WDr^ 
ftTfoit er ^Uogs^BOi Mil (ofid t9t goj^d^ 

Da g«* 
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leftamptcn -sltiiii in , ^en roert de siasft asUbbii^ 
dcnd met eenen hoaten lepel om, en wel zoa 
lang tot dat bet zich yormende papftl voltomeh 
helder geworden is^ in welken toeftand hetzeive 
nu gebruikt kan wordent 
,. De Heer drurij^ uitvlnder ran dit papftly 
heeftdaarvoor vanhet genootfchap van aan^* 
IQocdigiag in Undw^ eene belooning van lo 
UQi&tfen cHitvangen* 

Men beeft dit papftl gedorende ( maanden met 
een' voordeciigen uitflag gebmikt, en zicb over-* 
tnlgd 9 dat hetzelve niet alleen even zoo goede 
dienften doet als papl&l uit graanmeel gemaakt t 
maar ook, dat hetzelve aog de voorkeur boven dit 
verdientj en tevens veei goedkooper iSt 

6oett>uidexStbehanglblfabrijkanfen, linnenmanu- 
ibcturieca^ fcbilders enz. zullen van dit papftl eea 
seer oitgebreid gebiuik ktinnenr maken* 
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Pmlchrifi M hit hiriUen i^tmlum duUrzamg 

terW zoHdir vermis z$o wel 9p kkuieHf 

ab §§k op gikslkti wrnidnh 

' Het oliivemit mtt hetwelk doorgaana de dnnr- 
kaamfte verwen opgedragen worden» maakt de« 
feelve dtmr en doa niet algemeen verkrijgbaflr; 
derhalvd ia men reeds ftdert verititieldene ja«r 
ten er op bedacht geweest, plaatavervangers 
voor het (^levends te vinden, die og eene goed^ 

koo- 
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koope wijze de plaats y«n betzelve koimen bddee-t 
^eiL- Al8 reft|lua)t van dgcne ondeivingen nopens 
dit 0Dderwerp9 wil de redactenrhierdacgehcmeder 
4ee)en , b^welk al$ iiitko]D3( van zi]ne daarotn- 
trcnt gemaakte proeven^ gcbleken i«» het best t^ 

Toldoen. 

\ 

a) Ffnven mt wlh 

D( hsnfihe fcbeikundige, de Heer cadbt db 
yzAvn was de eerfte^ die de melk als plaatsr 
vervanger van bet olievemis, tot de Ibhildenmrw 
aanbeval; en daar de melk dat kaasapbtige be« 
ftanddeel bevat^ b^welk van de^elfde natunr ia, 
als bet eiwit, betwelk^ by bet nitdroogen tot 
cene in bet water enoplosbare ftofie verbardt^ 
zoo is zij tot znlk een gebroik ook wel in bet 
bijzond^r gepas(. 

Om eenen grondflag voor de melkvcrwr te be^ 
rdden^ die op zicb zelve zonder kleur ist en 
e«hter door de vqmeoging met g^kleurd^ i^lf-* 
ftandigbeden^ verfthilleDd gekleurd kan warden » 
fcedient men zich van de volgende ftoffen, i^ d^ 

f>pgegevene evcnredigbeid : 

4 pond verftbe melk, 
3 — g^flibde krijt, 

IS lood verscb i^ebluscbte kalk^ en 

5 — lijn(die, 

Om deze ftqIN met dkander te vereonlgen t 
gaat men op de volgende wijze te werk. Men 
blnacht den kalk met zoo weinig water, dat bi) 
ilcdBs als een poeder vit elkander valtji betwelk 
bet geval is, waimeer men tot i dcel«n kMk| 
4ixi deel water gebmikc* 

P8 I>il 
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JHe ktn^Mder 'irofjt ttee meft tot ease 

leng^ktos de ^6Jlfe^vtiegt. 

>7o if^ordr het oVeri^e gedtpdte Van de melk 
met de dn>o^ geiUbdp Itrjjt catneneewrevea j^ 
en dan M4e deelen (er d^ge ooder ell^^nd^ $^ 
meojfd. 

Ilierdoor .verkrijgt men eene witte vetw, wel- 
te tQerelk;ecRle Is om ettits oppervlakte van«4[ 
Vlerkante yoAeten In de len^e v(^om^ dmrmo-p 
flc te beftUldertet ' 

%al dease masdi eene loidere Mettt' aaitnemen t 
dan' Itan men eene getteurde ftoffe b^ dezelvp 
yoegen. Op daee wiizo ypeikrijgt men : 

♦) Dooy ^^[yo^gtojE tan iti^mfil, eene ||rt/-r 

b) Door bijyoeging van «|«r, e(Mr^«?!r. 

q) Ddor bl^vocging yon ifriii^(/tA» Jl^Afx, eene 

^ poor bijydeging Van rtfii ^^enfnrfbl t 

eene rnde^ 
O Door bijyoeging yan Sjfiaanick gr$m% eeil9 

gt9m9^ en 
Door bijyo^g yan m fijn psttkr pfiam^ 

ten Jndigp^ eene hhait^ vnip. 
Men kan d? Ibhatceringen helderdei Of donker^ 
def makeUji al naar mace men meer Of mindetf 
yan de geklenrde ftoifett' b^ den ^rdndtfav yoegc^ 
WU men d^s? m^(3i met periijfiiadibliUuwyer- 
tnengen^ m ^^ardoor e^e bl^aiiwe ydrw daar* 
ttcllen; Koo laat tnen den gebrinBeA talk en dq 
«ii« W6S% «ft J«brufk(;« Iwd feiyn*aj*?ki^meep. 



Deze yerwen leverai dit yoordMl op^ dat zQ 
zmider te bedenren, .veba tMg tewaurd kuimen 
Wdrden; dit 2I] gftcncB oo am ic m aqi feuk nox^ 
^idw d«t Bij srolkoiBca deid»n, -Winoeer ificsi 
de Toorwei^ cck fledw twee Jsottttd datnnede 
Mnftfiljkt, ats ^.dat'.asi^ in dnursidutilidid ; voor 
dlmfeoen wdke mti (diev^mtt bdtook«p ^jo^ talec 
befaoerefi te w^ken. ' 
, Wil men nog mrar gla&s aan 4e ^vwv geireo^ 
tt desdi^ alitiv geHjk nakm, ' ant 4sene ir«fcw^ 
die ^met ht^ boiie oNeverfiia befbckes ^» daa 
ll^fci mcBi' OQS liet -wk vst e^en 4air orer; 

Te dien dnde^worOc hec' 'ff4t yta Cft eijerea 
met 3 pond ziiiter fcdad iraler hi eeodi pot 
vermengd^-'eft zoo hmg oiifagerMMI tot dtt er 
eene etenredfge vioeifteffe Vfl& oatftaafib , dewtike 
xnen fiu met <iehte ttWaift opdraagt 9 datt de tenr 
fehi^k ikioet droeff^B. Bit bed^MIM miabt de 

verw blinkend en Termetrdm' htto '4darsaaiD« 
held aamnerkcHjk» 

b) Fimwf m$t U$ed. 

net Uoed bevvt zeer 'vtel elwitftoflb In 
*den iDkt water gemengden toef^and. 'Htft is dcr. 
halve goed tot donkere yerwen, aai) weike de 
ToodeilMtoiiviti het bloed geen nadeef doet, ala 
een plaatsvervanger van de mttt: en van bet d* 
wit. Om <net' hd Uoed derge1I]ke verwent daar 
te fteUen, bedient oiifiD «ieh van de Tolgende 
nilddden* 

Id Pond verseb Bttndcrbloed , 
» r-~ gaUiidM kdky 

D 4 I Pood 
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9 .^. geOibde bijt 
wof den met dodfile vooczoig alft. bi} an* « 0^ 
^> gdeerd Ib, met elkuder ivenneiisdt en dan 
toe bet ichikteam gebroikt. Dit (bb&dccen moc^ 
ecbter Mji in een droq^ jtargetijde, te;ii)o|id M 
de berddiiig gefUiiedeii« om insgeUfks mste tarn* 
iicn uitdroogen, dewiji udefziitf da vaw, uit 
l^fde. ya& bet blaed» betterft. 

Deze verw .bee& eeoeii roodea wedffbfaijo. 
Door de Tennenging. met zwMSdp v^ijgt men 
eene roodachtig gr^se^ eix dopt 4l& .vecmeogbis 
39M; oker» eeoe bcoine kVgnc* « 

?ii i« vootbI grepast pp op leemw*Bdca g^ 
bmib tei wcsrdcpt al/i^ijli: diieat tp^n dim iroor« 
9f eeoen groodQag i^ enlfel bloed aan deselvq 
^ feveiip pp. wflkea, i^i b^et droogwordoi, de 
yerw geftrdtea woidt DeK, verw i^edetlJtaA^ 
^« M^i[lp?d v^ Ittcht ciji. wa^^^ 

•I . • 
P^ Fmvsm me^ IMS* 

De F^anfche ftfaeikniidigte, de Heer i>*arc«t. 
^«ef^ de vplgquVe duocEame. yenr bcfthser^* 
waaito^ vfy^A* ^^ ^ P^f van ii^lk C^mAf^ 

19 Pxjnd vetfthe, yan d«. livH f9iM 9<^«99fnt 
derde l$a«(, ' ^ 

v i pood vendi gd>iasch^ Is^lt;, 

18 rr- geOibd? k4i)t.>^ . ' 

5 — 'Wer, 

5 -r- iswardy^. 
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Ka dat^ ^ talk met het zeode deel vaa if^ 
zeMb gewigt jr^/^ gebliiscblt ia, eo men l>et fijn^ 
poeder hetw^l^ door middel van dit b)ys(bben ont« 
ftaan ls> door eeoe fijne zeef gezift hceft, wordit^ 
lieuelve met de kaaa ter d^e zamengewrev^n, 
aoo dat eene Ibort van zalf daaniic ontftaat. 

Nn worden dc geQibdct l(rijt benevena he^ 
^aitlbl met het water gewfeveo , tot dat er ecns 
vlpeiftoffe van ontftajit, ter dikte van lionig* 
waarna dit voche met de kalkhaudende kaas pa 
^et naanwst verbonden wordu 

Zal dezp klenr* £o na deze bereiding grijs iSi^ 
^wart worden; dan doet men nog meer zwartfcl 
^aaiblj. Zal zv geel of rood worden* dan ^lijR; 
bet zwartftl w^ en men gebruikt in piaats van 
hetzdve, olcer^ of doodekop, (jcoktaar vUH^JO^ 

Ziii is toereikeBde« oqi eepc ^ppervlaktc yaa 
ICQ vierkantv vpete^i twcemaa^ daarmed^ iff bci^ 
ftriikw. 

4) rmitev mft kfru 



Ala plaativervangeff van biat oHevemiaji 
men ook met voordeel bars of vioolbars gebn^« 
kept Men beteikt dit oogrnqrl^, wann^er d? na« 
vplgnk^e %>Seoi met ^Ikancterv^eenigd worden.., 
4PwidU2noUe, « / r _ 7/ 

4 -.^ bap pf vioojb^rs^ 
yfofdpi in eeqte pan boven een .:^cbt vuur za* 
mengeflnolten. Yeryolgens wp^^eu ' 

4 Ppnd feqtch fejUoschte. kaik^ en 
a — veiftbe m^lk^ 
fpft .jgqied I* xapgeiyk yeimeDgd> tot dat e^ ecn? 
f^ene dikke pap nit ontftaat. 



Bdcte deelm mrden on jonawkeurig ooder d« 
kinder geroeid 9 en b^ de .nu^fa nog 

ti Pond eeO&de ki^ 
geroegd* 

Deze varw vetOAijat wit- Zal ey nndeie CUmp 
Iceringen veriErijgen» dan konnen geklenrde ftoC* 
ftn, tb zwartftl^ oker, doodekop, Ameoifthe 
bolds eat. bij dezdve geroogd word«u 
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yi^rJiMft^ Mr mat Affr/Htifmifi P^^ <^ 

De teckenaats » de fc&ilden en de ptaacfldjden* 
gcbraiken tot hnnne werkzaamHedtt 2eer dik* 
wijis een dooilbhijnend papier, het welk te geUjlc 
week en bnjgzaam zgn moet* Van de verftbeidene 
bereidingmiddeleny weike men daartoe in bet werk 
kan ftdlen, levert bee volgende een m idtAek 
goed voortbreogfti op. - ^ ■ 

Een pond zeer znivere overgebaalde {gir$kh 
fieeerdi) terpentijn wor dt nibt \ lobd ftjn gewre* 
▼ene loodfiiiker venifengd, alles terdege door d- 
kander gefchad, waama men dit menglbl 24 area 
laog ftii' laat ftaan en Arenrolgens bet b^re van 
bet bezinklel wordt a%egoten» 

Men voegt nu een pond ^^wi- den^fij&Aen Ve* 
netiaaplbben terpent^n bij' ^de 'bddlf re olie , «n wd 
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ep htet zind, tot de oplosfing Vdb deb tarpen* 
tija toe, ftaan blijft. ' Vttvolgefts bewaan i»Ht 
dit yocbc tot bet gebmik« 

Wn mw dft vocbt welri^kciHjmakeQ,^Wnktt 
men er een lood lavendelolie en -ecn lolod btfgt« 
motolle b^doen; of men kdn ook de terpentijn* 
olie vooinf op 4at'eQddbk>e(&m overbaleo. 

Om bet papier met dit rotfat te bereiden, legt 
men betzelve op eene e^ne plank, en b^ftrijkc 
betzelre met eenen breeden kWastf die in deze 
blie gedoopt ifrtTit^ zoo tgaal als mfogel^ 
waama bet aldns bevoobtigde piap»^ op l^eil 
'{ehangen ^ordt om te droqgen. 

Vier dagen na de^e bewerking, is bet recdi 
|cr00d om gebmlkt t^ kqmiQi'ii^orde&t 
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f^fcMft m ha vervaardigin wm Am$ f«if 
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' Dr ffleiste .taatotf /|Mi M i f yar wm :. trtyatten .of 
kpper, ofook'fctfpcffiia^Kqildmidt&^ff^ 
derhalTO seyr igenttllik 'fOor r4e rgw^ndiieid : 
wan( -mnncer desehpe vimk : itjm - pp iiertturen 
fieftriken lMMMn« kao. nte^het lafiNvoni dmec^^ 
f6» MlilQe^ Im' iaflU^ Ibftr *of ; fltet bo- 



I 
» 
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Jatten, waardoor gcvaarUjkc toevall«i vew«-' 
fftaUft tainnen vordea. De onicliadeUjke groen^ 
fchilderTcrw, welkc hlcr bcfchreyeii zalwprden, 
)i eene oityiading van den Heer QHHisTiAAit 
»ARTH te Osjfoirt^M weshalve ik haar ook d^ 
4aam van hart hsch gr^n gegevcn heb* Tot 
het daarilcUen van de^e v?rWi, gaatmen op vol- 
fende wijze te werk* 

3 Pond gcm^cn biast van kwcrcitrocn^ to, 

4 — aluin . 

worden m^ ccpc geno^zamc hocvceVicId zulvc? 
livierwa^er in ecnen kbpcrcn kctel, cen uurlang 
gekookt, en het vocht lOsdm brid^r Aoorge* 

J^einsd. 

Het dooigeUeinsde afkooklbl wordt met zulver? 
potaach die in water opgdost en bdder gefiltreerd 
|a» warm ncdcrg?ploft, ipricipiti) zoo lang to^ 
^ het alcali eenigzuis de overhand hccft, waat • 
op het bezinkW dat zich gevormd heeft volka- 
men met water afgeft^oeld wordt* 

Hieiop giet men in eene niet yerglaaffd^ ^ee^ 
pen fthaal, op 

d Fond fijngewreven Berli/nsd blaauw; «» . 

\ Pond vitrioololie^ en 

* — water» 
foert allea goed onder elkander , txk zet het meng-& 
fel 24 uren lang op eene matig warme plaata t 
Waarop deze maafii iierhaalde heeren met water 
RfgeQ^ld wofdt. Thana bieogt men 

een pond wltte gefllbde pijpklef. 
In een vat» mengt deceive met water aan, en 
"voegt nu van het geie en van bet blaanwe be* 
-xinkM zoa veol da«t4» to( dat de Ichakering 
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nn groen die men begeert, oMt^ kk 
Heeft men de joiite erenredighdd van dest 
ftoffen getroffim^ dan verkrijgt men en zeer 
ftboen groen, hecwelk den inyloed der loeht en 
van faet Ucht^ vcrdumc^ en coo wel in dooi^ 
£aamheld als In fchoonheid de nit Spaansch groeo 
bereide verw overtrefU 



XIX. 



Phitfihfift nr ierriding tan im tAnemmd 
^ filwom SpMMHseh graem 9 tp ig UJ 



ksrtfit n^i 



De handleiding ter bereiding van faet Spaaasck 
groen » die hier belbhreven cal worden, la deuit- 
vindiog van eenen BngebmM met name enai^ 
I'Kif. De Redacteor van dit weik lieeft deceive 
self ondeizocht en zicb van hare broikbaarbeid 
overmigd. Dece,gevoegdbi|jdeeenvoiidigbeidvan 
de geheele daartoenoodigehanddwijce, maakt deze 
ftbrijkatie ceer gelbhikt , om als een middel van 
beftaan door menig huisgezin beoefead le wor** 
den^ om weOce reden deceive bier med^edeeld 
wordt. 

Men laat Icopeicn platen Ihgden , die Hq. toe 
anderhalf pond wegen; dece worden v66r debe'« 
weiting 04 uren lang in eene met acijn gemaalE* 
te oploaflng van Spaanach groen gelegd. 

Vervolgens worden gewone wasd)ft>onifen , van 
eene grove fledite Ibort/ met wjjn- of bieracUn 

be* 
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potten^ of ook in eea^ fteea^ bak net de bo* 
wogCBidde kdpetw platen d0rw)ie« 09 eltosfedc* 
goftapcid, 4at, dMr middd irao hqufeea oiid«At* 
fw^ de QNnite Ids blijMo^ en nkt door depW 
cn sameofedrskt kimnfln wordtti> ofKlaK de tw^ 
ibfaen beidc komende lucfat eea* vrgca toegaag 
kan he^ben^ dewijl daardoor de retzuting (oxy^ 
ftcrk bevorderd wordt. 
Op deze wijze wordm ift tot tS platen op 
elkander geftapeld en vervolgens het yat, bet zi| 
dan een pot of eea fteenen bak^ alleen metftroo 
of ook alletn mot grof Unnen to^gedeku 

Aldus set men de T9tm in eeoen Jcelder^ en 
laat deedve coo lang ftaan » tot ^t de a^ijn ver* 
dampt iSt en er zich eene genoeg^ame hoeveel* 
held ^ansch gtoen aan de kopdran pte^n ge» 
set beeil;. betwdk in trelnig tljds hot geval it- 
No doet men de 4K>nftn Tan tntfirheo df koptf* 
ren platen weg» en neemt hot Spattseh gnm i 
hecwelk sicb dauaan iraa«ttea bocft^ ^an deoeto 
ve af. Vervolgeoa woMoB zij op nkuw met a^ 
»ijn bevoebtlg4> met de ^elfile phtoi weder ge» 
tepeld, en deu bewerking vopr . do dtrdt kMT 

kerhaald. 

V66r leder nieow gebrdk tnottdn de ^ftd 
tcirdege uitgednikc worden, en om dezelTO t# 
bevrlfden yan het az|nzuR kopcr/hetWelk ftlcK 
daaraan vastgeatt heefti^ nooten aij y^mck tijd 
hmg in eene met tratir verdnndo vittiootolie gei- 
l^d wotden; vraatop men dezolven&et vatet 
Mtwascht, aisdan teid^ uitdrukt en weder met 

aeljn bevoohtigt* 

ZiJB 
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Zljn de koperea platen dooqgevmen en tot op 
eene evenredlge dikte met Spaaosch groen bedMctt 
dan wordt dit, tetwijt het nog week is* tt/pm 
(bhraapt en dao in -eeot ko^eren pan ullgedanipt^ 
vervolgena in ftakfetn geronnd en dese gedroogdt 
als wanneer het SpaiDich groen eeo yoorwerp 
VdXk dcp kDopbandd is. 

Het Spaansdi groev, lietwdk men op deec 
wij£e verkregen beeft* verdiept den Toomog bcM 
ven het twm Fnnfthe Spaanecfa groea. 



XX. 

Pnr/dirfflf M het terriden tm emige foartm 

imm fni^ft^hak ; als Ujvo^ti tot haur* 

fie d$il ihk ao) 

9 

De flraUbMik la eeoe zo6 algemeene bAoefket 
dat bet den landman^ die den tabak self bouwt^ 
welkom aijn moet^ eenoi eeovondigen weg te 
leeren kehnien ^ laogs welkea hij den benoocUgdcft 
ftmiftflbak self bereiden ban , derfaalve anUen dr 
volgende voorfOrifteB Ueaoanreot % bier medq^e- 
daeld wonlan. 

In het eeffte doel ««n den Raadgsever, is de 

hreiding e$nsp den Duinkerker gehjkimUn^ Jw^ 
fabsks beiUireven; hter cat eeo Tooribhrift ter be« 
reldbig van den htetokkd* Tabak, Tan de HoU 
landl^e Rappee en ynt eenen^ den Brafiljaan* 
fthen gd^keoden tiaUtMk cegeven worden. 
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Men laat de daartoc beftemde bla&eny tx^ ecntf 
IMtig warmc phsss » zoo uitdroogen , dtt iezdwc 
in eenen vijzd tot poeder geftampt ktumea woc« 
4en> «a. llaac dit poeder door ecne duartoe pas« 
fbnde zeef van fijnen draad of ook yao paarde** 
baar. Na worden de volgende ftoffin daartoe 
iweiBeht: 

10. pond tot poeder geftampte tababbJaden g 

8 ]ood gezQiverde potaach, 

i pond kevkansout* 

8 lood falammoniak, 

5 pond toi^eawater^ 

Welke ftoffcn nu op de volgende wijze berei(l 
worden; 

iDe gezuiverde {^otaSch wordt mit i6 Idod kba- 
kenzoui en ^ )[>dnd roiehwater opgelost^ de dp^ 
loafing door linneit gdgoten; met dk vocht de 
helft van het tabakspoeder bel)»rengd, en daar* 
tntit 200 volkomen doorsewerkt, dtt iftle deeiljes 
van den tabak daarran bevoebtigd worden. 

Yervolgena wordt de tweede Jielft van het ta* 
bakspoeder daaronder gemengd, en aladan de ge« 
bec^e masfk nog eens door eene lets grovcte reef 
geflagen ; waarop alles in een Uein vat van ei* 
kenhouc ingedrukt, hetzelve goed toegedefct, en 
dan in een geftookt vertrek g tot f wekeo iang 
In rust gelatcn wordl. 

Nu wordt het vat gde^gd, het tweede halve 

pond keukenzout met het Iklammoniak in % poni 

Tozenwater opgelost; de ubak daarmede be* 

i^rengd^ en nogm|Alji aUH terdcge door elkaod^r 

• >.■• gt- 
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fewer kt ; dan nog eens door eenc fijne zeef ge^ 
llagen , verTolgens weder in het vat gedaan , en 
3 t&t 4 weken lang in de nabijheid van een* ge« 
ftookten kagcheloven geplaatst; waarop dan de ta^ 
bak rijp is en gebruikt kan worden. 

b) Bertiding van eenen Marokko ^ tahak ^ van 
^ eene fijndere fiwru 

Hiertoe worden de volgende fbifen vereiscbt \ 
lo pond tot poeder geftampte tabaksbladen^ 
4 lood gezuiverd zwayelzuur ijzer {^fulphai 
firri.') 
10 lood gezuiverde potasch^ 
I pond kenkenzout^ 
J — — falammoniak, 
6 — — rozen water, 
* 4 lood Florentijnfche liscbwortel^ ' 
.4 — • drooge rozenbladen ^ 
1 ....ii^ angelikawortel , 
i — -« kruidnagelen 9 
I <— - tonkoboonen* 
Om van deze ftoflfen fhuif te maken , gaat meil 
op de volgende wijze te werk* 

Het gezuiverde zwavelzore ijzer, de potasch 
en de belft van bet keukenzout, worden in 4 
pond rozen water opgelost, en de oplosflng door 
linnen geklcinsd. Met dit vocht wordt dan het ta-. 
bftkspoeder aangewreven^ ten einde alle deelen 
geheel bevochtigd worden; waarop alles dooree« 
DC zeef geflagen , en dan in een vat ingedrukt 
wordt, betwellC9 . om de giatlng aau dea gang te 

£ breii« 
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brengen^ in een geftookt yertrek, wel toegcllocen^ 
3 tot 4 weken ftaan blijft. 

No worden de liscbwortels , de rozenbladen, 
de angelikawortels , de kmidnagelen en de tonko- 
boonen, gezamenlijk tot een grof poeder gemaakt, 
in ecne kolf met a pond rozen water overgoten, en 
^4 uren lang op eene matig warm^ plaats daar- 
mede gehouden« waarna het vocht doorgegoten, 
en het terug .blijvende fterk nitgeperst wordt* 

Eindelijk wordt in dit aftrek&l het Ikiammo^ 
niak en de twecde helft: van het kenkenzout op- 
gelost , en met dit vocht de tabak voor de twee- 
de kecr doorgewreven , dan op nicuw door eene 
zeef geO&gcn , en nogmaals in het VBt gepakt « 
waarop dezelve vier wekea lang ftaan blijft; als 
wanneer de tabak gebruikt kan worden. 

c) Bereidifig van de ,HoJlandfche Rappie. 

A an beftanddeelen tot dezen tabak worden ver-^ 
eischt : 

2o pond tot poeder geftampte tabaksbladent 
3 lood zwavelzuur ijzer, 
5 — * gezoiverde potasdi, 
^4 '—— keukenzout, 
S pond rivierwater, 

2 — rozenwater, 
5 lood ftlammoniak, 

3 melilotenbloel^s. 

Om deze ftoffen te verwerken, gaat men opr 
de volgende wiize tc werk, 

Het keukenzout benevens de potasch worden 
la rivierwater opgelost^ de oplosfing doorgeklein^d 



en 
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Kh dan hei tabakspoeder daarmede aahge^rev^ 
Vervolgens worden de njelilotenblocfems, kldn ge^ 
fheden. In cene kolf gedaan en het rozenwat«r 
daar op gegoten^ sn wordc bet een^e nren lang 
varm gehcniden, abdan het vocht gekleinsd» en 
het terug blijvende fterk uitgeperst. 

In dit aftrekftl wordt nu bet 2wavelznre ijzer 
en filamrooniak opgelost , en alsdan de tabak voor 
de tweede keer daarmede bevocbtlgd* 

Aldus bereid, wordc hij nn in een vat gedaan, 
en 3 weken lang op ecne matig ytzrme plaat«i 
aan de gisting overgelaten; waarop hij gebrnikt 
km worden. 

d) Bereiding i^ eenen^ din BrafiUaanJthen ge^ 

lijkendm fnt/dfuhak. 

Tiz Brafliiasinfcbe fhoiftabak mimt uit door eenea 
geheel eigenaardigen rcuk, die hem geeoszhis 
van natuur eigen is, maar door de kunst mcdc- 
gedeeld wordt- Men kan denzclven op volgen- 
de wijze zoodan|g namaken, dat vele liefheb- 
bers hem voor de echte BrafiUaanfche iboif zul- 
len houden. De volgende ftoffen worden daartoo 
vereischt : 

lo pond tot poeder geltampttf tabaksbladen , 
\6 lood keqkenzout, 
8 — ^ gezuiverde potasch ^ 
4 pond kaneelwater. 
Men lost het keukenzout bcnevens de potascli 
In het kaneelwater op, giet de dplosflng doof 
jinnen, roert alsdan het tabakspoeder daarmede 
ioox% waarop hetzclve in een vat gepakt, cri 
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tcrdege gefloten, in hetzdve eenige weken tang 
in cistinc gelaten wordt^ als wanneer de tabak 
gebruikt kan worden. 

De tabakt die op zulk eene wijzebereidwordtt 
is van eene heldcrbruine kleor* ZaI hij echter ee-* 
ne zwarte kleur bebben » waardoor de echce Bra- 
filiaanfcbe ztch altijd onderfcheidt , dan kan hij 
die door een bijvoesfel van vier lood zwavelzuur 
yzer vcrkrijgen. 

Te dien einde wordt bet ewavelzure ijzer in zoo 
veel kaneelwater opgelost, als daartoe van noo- 
de is 9 deze oplosfing met den ubak eerst door- 
gewreven^ en dan^ het in kaneelwater opgeloste 
keukenzouc en de potasch er bij gevoegd* 

Wij hebben hier verfeheidene wijzen niedege- 
deeld, op welke men voor zijne eigene benoo- 
digdheid eenen goeden ihuifkabak bereiden kan. 
Men moet echter daartoe goede» rijpe bladen 
nemen. Hoe rijper bet biad is^ des te ichooner 
en aangenamer wordt de lbaiftabak«* 

Men verkrijgt echter altijd langs dczen weg 
een* zeer goeden flmiftabaky een produkt betwelk 
Mcr bruikbaar ic« 



/ 
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XXI. 

Fh^rfchrift ter beret ding van . eenige bepTQefde midde^^ 

ten, waardoar de hoeven der paarden gezond ge» 

houden, het groeijen van dezelve beverderd 

words ^ en de wratten en andere derge^ 

Hjke uityvendige kwalen geneze?^ 

warden* 

a) Eerfte midde(, 

Bij een pond varkensreuzel voegt men a looi 
faonig, a. lood Iljnolie, 8 lood was^ 8 lood on« 
gcl, een pond har$ van den pijnboom, een lood 
zwavelf een lood Spaansch groen^ i6 lood witte 
knollen, en gi pond groote roode en zwarte 
aardflakken^ en maakt van deze ftoSen^ op de 
volgende wijze, eene zalf. 

Men zamelt i& llakken in de maanden Mei of 
Juni] , wanneer er de meesten zijn, doec dezelve 
in eenen pot, voegt er eenig zout bij, dekt den 
pot toe, en laat ze zoo lang zacht koken, toe 
dat zij In erae gelei veranderd zijn* 

Nu voegt men het reuzeh^ den ongel, den ho-- 
nig, de lijnolie> hec was en de fijfigeraspte Knok 
len daarbij, en kookt bet mengfd nogmaals, ou« 
der een geftadig omroeren, zeer zacht, tot dat 
bet de vastheid eener zaif verkregen heefc. 

Thans worden de vooraf klein gemaakte bars , 
het Spaansch groen en de zwavel er bij gedaan, 
cn wanneer alies gcfinotten isennog een maaii 

? 3 Qp\ 
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ppgeborrdd heeft, gtet men de masfii door^erk , 
laat dezelve dan koud worden» en bewaart die 
pt b^t gebruik. 

b) Twtedc middeh 

i6 lood was, 16 lood hcrtevet^ t6 lood groene 
Uein gewreyene bast yan den flierboom^ 8 lood 
Idein gemaakte bladen van den zevenboom^ 4 
lood terpencijnt 4 lood reuzel, 4 lood witte uiv 
jen, een lood meel» een lood zout en een lood 
Spaansch groen, worden onder elkander gemengd, 
zamen in eene kopercn pan over eon 2acbc vuur 
geOnoltcn, en wanneer de uijen en de andere 
plantftofien bard geworden ^ijn^ wordc hec vochf 
door werk gegoten^ en de Houd gewqrdcne ^alf 
tot bet gebruik bewaaid. 

c) Derde middcL 

Hlertoe worden een pond was*, een pond pck , 
een pond bocer, if pond ongel, x51oodccrpencijn, 
16 lood boomolie en een pond klein gefbedeneji 
verfche uijen met elkander vermengd, de gehee* 
le mas& In eene kopercn pan zacbt gefmoltenx 
en zoo lang in bet fmelten gehouden, tot dat de 
uijen bard geworden zijn; waarop alles dqor 
werk gegoten^ en tot bet gebruik bewaard wordt^ 

d) Flerde middtU 

Hiertoe gebruikt men: 16 lood was, \6 lood 
witte bars, een pond boter en een pond terpen-; 

tijn. 
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ti}n. Men laat deze ftoffen in eene kopcren pan 
boven een zaclit vuur fmelten, vocgt er dan ^ 
lood tot poeder geftampt Spaansch groen bij, giet 
de gefinolten maslk door werk , en bewaart de-* 
zclve na bet koud worden, tot het gebroik. 

Wil men dit middel gebruiken , dan mo6t men 
den lioef van het paard te voren afraspen. 

e) Vijfda middd. 

Hiertoe worden fthapevet en wit pek; van ic- 
der een pond, met was en vatkensrenzel ; van 
ieder 8 lood, in eene pan .gefinolten, door werk 
g^oten en na het koud worden, tot het gebroilc 
bewaard. 

O Zesde middeh 

Tot de xamenftelling van dit middel, worden 
iaurierolie, jeneverolie, boomolie en vitrioololie, 
(geconccntreerd zwavelzuuo in gelijke boeveeW 
heden onder eUcander graiengd, allesterdege door 
elkander geroerd, en dan zoo lang boven een 
zacht vuur gehouden , tot dat de masfa de dikte 
van eene zalf verkregen heeft, wclke nu tot het 
gebruik bewaard wordt. 

Om van deze laatile zalf gebruik to maken, 
moet de zieke hoef van het paard vooraf terdege 
fcheon gemaakt worden, waama de zalf met ee- 
ne ve£r op denzelven geflneerd wordt* Om het 
intrekken der zalf te bevorderen, verwarmt men 
atedan den boef met een beet ijzer. 

E 4 XXII. 
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XXII. 

V$§rfihr}ft ter iereiding van dem drw^gen zuurkooU 

De zaurkool Is een der meest geliefkoosde ge«> 
rcgten van den Rasfirchen Ibldaat^ maar ook veel 
andere meDfchen eten dezelve gaarne. Om haar 
te bewaren en voor hec bederf te behocden « 
b^eft de Doctor huhn in Moikau eene manier 
opgegevent dezelve te droogen, zondcr dat zi) 
daardoor lets van die hoedanigheid, die zij anders 
bexltp zal verliezeo* 

Daar er b^' bee uitdroogen derzelve, van 15A 
pond , flechts la pond overig blij ven , welke ech- 
ter even zoo veel voedende ftoffe bevatten, a\& 
15ft pond verlbbe zuurkool; zoo kan zij in de- 
^Eentoeftand niet alleen veelgemakkelijkervervoerd 
V7orden, maar €in pond is derhalve ook toe« 
reikende, om 30 menfehen te verzadigen, wan« 
neer zij met water gekookt wordt, vooral wan« 
neer men er brood onder mengt« 

Om de zuurkooV te droogen, wordt zi} eerst 
uitgeperst, om de fans daarvan v/eg te doen , 
alsdan wordt zij op zeven uitgefpreid, met ee^ 
nig meeL en zoat bedekt, en dan in eenen digt 
gemaakten bakoven gedroogd. 

Om dezelve dan te koken , beeft meD tot i6a 
pond zuurkool , (S — 8 emmers water van noo- 
de. Men kookt ze daarmede een paar oren , en 
▼oegt er bet noodige vet bij om haar finakelijk 
^e makea* 

xxm. 
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XXIII. 

Voorfchrift tot het pplosfen fan de Gom^Copaal 

in hlooten wijngeestm 

In eene glazen kolf met een' eenigzins langen 
hals^ doet men 2 pond met alkohoi vermengden 
wijngeest^ die ten minfte met 90 procent alkobol 
vcrmengd is. Men doet nu 16 lood kleine co- 
paal, in ftukken ter grootte van eene erwt^ in 
cen zakje van woUen gaas^ en hangt betzelvein 
den bals van de kolf op, zoo dat Iiet zakje 
min of meer j\ duim ver van de oppei:vlakte 
van het alkohoi af ftaat, waarop de opening van 
de kolf met e^ne natte blaas gefloten wordt^ in 
bet midden van Welke men eene kleine Ipeld 
fieekt* ' 

Nu zet men de kolf op een beet zandbad^ en 
boudt dezelve warm^ zoo echter^ dat de alko- 
bol daardoor niet in de kook komt. 

De alkohoi verandcrt allengskens in dampen , 
deze doordringen de gom-copaal, losfen dezelve 
op en druipen in den bulk van de kolf over; en 
op deze -wijze wordt nu allengakens alle cc^aai 
door den alkohoi opgelost, en levert in dezea 
toeftand eon copaalvernis op, hetwelk zoo hel- 
der is ate water* 

Deze befchrevene handelvvijze is ten uiterfte g&. 
jDakkelijk en geefc een copaalvernis , hetwdk de 
Y9Prkeor bpven elk ander verdient. Dip hetzelve 

E 5 Ter. 
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vervaaKUgt, zal zich ras van de gacic hoedanis« 
b^id deeer bereidtng overtuigeo. 



XXIV. 

Foorfchrift tot hit winnen van sardappelen uit 
ZMd, ZM dat men er terftond in het eerfte \ 
jaar gebruik van kan maken* 

Wi] hebben de ondervinding , dat de aardappe** 
len weike uit zaad gewonnen ziJQi reeds in bet 
eeiAe jaar gebniiict kunnen worden^ en eenen 
rijken oogst opieveren , te danken aan den Heer 
G B N T H ^ Contr&leur d^r bosfcbea , te Stobereau in 
Silezii\ terwijl men volgens de oude manier eerst 
in het derde jaar den opbrcngst van dezelve had. 

Men verzamelt bet zaad daartoe uit volkomen 
riipe zaadhuisjes, en zaait hetzelve in het voor*^ 
jaar op een daartoe bereid bed. Wanneer de jon- 
ge planten eene zekere grootte verkregen heb« 
ben, zoo als kooiplanten enz.; worden zij op 
cen' goed gemesten grond, op den afftand van 
I of i; voet in het verband ver^lant, en men 
verkrijgt nu in den herfit aardappeien daanran, 
van welke iedere bijzondere plant la, 15 tot oo, 
de klcinften medegerekend, zel& veribfaeidene ^ 50 
ftnk voortbrengt, en de oogst is na even rijk , 
als wanneer men naar gewoonte de aardappeien 
daartoe gepoot had. 

Men kan het zaad daartoe zel& ft of 3 jarco 

bewaren , en dit is beccr dan het jongc^ 

Het 
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Het zaad van eene Berlijnfche metze zaadhuis* 
jes, leverdQ omtrent 19 BerU (bbepels aardappe* 
len op. 

Het zaaijai moet in de maand April gefchie** 
(den^ en de jonge planten wordcn tegen het ein- 
de van de maand Mei verplanc. 

Eenige wekcn na het verplancen, mocten de 
^oDge planten met eene hak gewied en aange-* 
gard worden. 

Door deze bandclwijze kan men dus de aard- 
appeleU beQmren^ die men anders tot bet poten 
^ebruik(# 

XXV, 

Vwrfchrlft om gezuiverde raapolie fpoedig helder 

tt maken. 

In het eerfte dccl van dezen Raadgever (bl. 67.) 
is reeds gctoond, hoe dc raapolie door de be- 
werking met geconcentreerd zwaveiznor (yitriaql* 
9lie) gczniverd igiraffinterdTj , daardoor van de baar 
aanklevende flijmdeelen ontdaan, van de onzuive- 
re groene kleor bevrijdj en hoe daardoor dusook 
hare eigenfcbap^ eene beldcre' vlam bij het bran-« 
den te geven, aanmerkelijk vermeerdcrd worden 
kan. 

Hoe goed echter 00k dezc manier mag zijn» 
is zij nogtans met dit nadecl vcrknocht; dat er 
ileeds eeaige zure en waterachcige deelen met de 
olie verbonden blijven, weshaWe zij dan ook al* 

tijd 



- 76 - 

tijd niet dan modjelijk afklaart en veeltijds Tcr- 
fcheidene maanden op het vat moet liggen, voor 
dat zi) gebruikt kan wordcn^ 

Van vericbdden proeven welke de fchrijver 
van den Raadgever in hcc work geileld heeft , 
om het helder worden van de met vicrioololie 
gezuiverde raapolie te bevorderen ,^is hem de 
volgende manier het best gelukt* 

Men giet de nog troebele, melkachtig uitziende 
gezuiverde olie in eenen ketel van ijzer, of nog 
licver van lood » doet voor ieder pond olie , die 
gezuiverd zal worden » 4 of 6 lood keukcn- 
zoutf mede daarin, welk zout vooraf zoo fterk 
als mogclijk uitgedroogd is, roert alles met cene 
houten fpade terdege door elkander, en verwarmt 
nu den ketel met een vuur van kolen allengskens 
zeer zacht, zonder nogtans de olie in de kook 
to laten komen, terwijl men dczelve met de (pa- 
de in eene gedurige beweging houdt. 

De olie zal allengskens eene wijnheldere kleur 
aannemcn , en wanneer zij deze vcrkregen heefc ; 
16 de bewericing voicooid, 

,Na necmt men bet vuur onder den ke^el weg^ 
en laat de olie (til daarin ftaan , tot dat zij koud 
geworden is;, wanneer het zout, hetwelk de wa- 
terdeelen opgenomcn heefc, op den bodcm van 
den ketel nederzinkt, en de olie volkomen hel- 
der daar boven ftaan blijft. 

De aldus afgeklaarde olie kan nu, of door mid- 
del van eenen hevel 9 of 00k door eene kraan , 
welke eecigc dulmen boven den bodem van den 
ketel gcplaatst is, van het daar onder liggende keu- 
kenzout, afgetapt worden. 
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t)Ie olle , welke alsdan nog i»et het zout Ver- 
mengd blijft, wordt nu door vloeipaplcr afge-^ 
Ibheiden. 

Wanneer men het teragblijvende zout in water 
oplost^ de oplosfing filtreert^ dezelve dan in 
eene ijzeren pan allengskens laat yerdampen ^ 
en de kristallen die naar beneden zinken^ van 
tijd tot tijd wegncemt, dan verkrijgt men het 
zout zuiver en zonder verlies weder terug^ en 
dit kan nu tot hetzelfde einde op nieuw gebruikt 
worden. 

Deze zuivering berost op de groote aantrek- 
king, welke het drooge kenlcenzout heeft tot de 
waterachtigbeid. 

Op deze wijze kunnen, in den tijd van een 
»ur, verfchcidcne cehtenaars olle helder gemaakt 
wordoQ* 



. XXVI. 

Vt9rfchrift ter bereiding van hit Hetkwater (Eau 

de Javellet) , waarmede linnen en katoenen fiof* 

ffn blinkend wit geblctkt warden kunnen, 

zonder bedorven te warden. 

In eene glazen kolf , wier ^Icogel min of meer 
( duim middellijn heeft, doet men een mcng- 
fcl van een pond keukenzout^ i pond zeer fijn 
geltampten bnifaifteen (manganeRum) , so lood vi- 
trioololie en do lood water. 

Men 
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t/lbt Vetdunt de vitrioololie vooraf met dct w^ 
ter, terwijl men dezelve allengskens bij kleind 
hocvcelhcdcn In het ^ater gict, en nict eerde? 
eene nieawe hoeyeelbeid van bet ztnir daarin 
doet. dan na dat de bicte wdke ontftaan vas , 
bedaard is; waarop men eindelijtE: alles hat koud 

worden. 

Nu glet men het tetdunde 2aur op het meng-^ 
fel van keukenzout en bra'mfteen in de kolf, flui^ 
de opening van den hals derzelve met eene ^ 
luchtdigt fluitende , kurkcn ftop , welke vooraf in 
was gekookt^ en in wier midden cen gatgeboord 
is. In dit gat bevestigt men eene hevelvormig 
gebogece gla^en pijp, met derzelver kortften arm» 
zoo dat de Iacgfte«arm^ wdke drie maal langer 
is dan de kortfte, door eene dwarspijp, en 4 
duim van den kortften vcrwijderd, loodregt maar 
beneden loopt. Naast den kortften arm, beves- 
tigt men in de ftop nog een korter loodregt 
pijpje, hetwelk a duim lang is, en van boven 
met eene kleine prop gefloten en geopend wor-' 
den kan. Alle naden wordefa met vctte klei of 
met ftopverw luchtdigt gefloten. 

Aldus voorbereid, zet men nu de kolf met ha- 
fen'kogel op eene blikken fchotel met zand, op 
eenen kagcbeloven die met gloeijende kolen gc* 
ftookt wordt, den langften arm laat men echter 
met zijn open cinde in een loodregt glazen Vat^ 
tot op den bodcm van hetzelve zakken. 

In dit glas doet men eene^ in 6 pond regcn*-^ 
water gemaakte oplosfing van f pond goede pot- 
asch, welke oplosfing: vooraf gefiltreerd is. 

Nu zuUen er luchtbellen uit den langen arm 

van 
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VM de pijp oaar boven ftijgen, dewelke^ tit^ 
wijl zij in de oplosfing der potasch komen , doo^ 
dezelve verteerd (geab/brbeerd) worden. v 

Men ondethoudc nu de hitte zoo lang« als er 
zich nog luchtbellen rormen. Wanneer echtef 
de vloeiftof in de Irolf kookt , en er geene lucbc 
meer ontwikkeid -wordt; opent men de pijp van 
het kleioe buisje» om lucbt in de binnenfte niim-' 
te van de kolf te laten vloeijen , en laat nu alles 
koud worden. 

Hec vocht in bet voorgezette glas wordc nu 
nog met zoo veel water verdund, dat bet zamen 
8 pond weegt^ en dan door drukpapier helder 
gefiltreerd* Thans beeft men bleekwater zeif. 

Wil men met die water biceken , dan verdunt 
men i^n pond van hetzelve met 6 pond zuiver 
rivierwater, en brengt de ftoffc, die gcblcekt zal 
worden datrin ; men zal zien dat dezelve na ver- 
loop van eenige uren, blinkend wit geworden is* 
Nu wordt zij met water -geipoeld en gedroogd. 



XXVII. 

Onderrigtitig om witte en node wijnen te h^ 
bandelen^ fckoon te maken en te hewaren. 

De wijn is een , door de wijngisting van dcrf 
most bereide, geest voile , ^ezonde drank, wclkc^ 
wanneer dezelve van een goed warm jaar, en 
van een nitgelezcn gewas herkomftig is , hondcrdd 
Tan jaren ovd kan worden, zonder iets van zij- 

nt 
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fie dengdelijkheid tt verliezen; die in tegendetA 
met ieder jaar nog bcter wordt, meer geetten 
Yerkrijgt, en allengskens tot de grootfte Terede« 
ling overgaat* 

Maar de wijn, aelft die van de uitnemendfte 
hoedanigbeidt is als iiet ware aan i^iekten onder- 
bevlg, deweike, indien zij niet verlioed, of ten 
minfte terftond bij derzelver vericiiijning tegeo* 
gegaan worden, een onyermijdelijk bederf na 
zich flcpen, lietwelk met liet troebel worden van 
dea wijn begin t, van daar voort gaat> tot bet 
Teroorzaken van de kaam op de oppervlakte van 
denzelven , tot dat eindclijk de gcbeele masra van 
den wijn de Jioedanigbeid van een azijnacbttg 
zuur aanneemt. 

Aan deze gezamcnlijke verandcring en bet daar- 
door veroorzaakt wordende bederf, zijn de zware 
zoete, zoogenoemde drooge wijnen bet minst on-* 
derhevigf als b* v. de Hongaarfche wijn* Mala- 
ga ^f$k enz- De ligtere zuurachtige wijnen, ea 
van deze bet meest de rooden en bet minst 
de witten^ zoo wel Franfcbe als Rijnfbhe en 
Frankifche wijnen , looped biervan een grooter 
gevaar. 

De oorzakcn van deze, voor den wijn zoo na- 
deellge, veranderihgen zijn geiegen, deels in de 
inwendigc hocdanigheid van den wijn zelven^ 
deels in de vat^n waarin dezclve opgeflagen werd , 
deels in eene flechte 6ehandeling bij bet overfte- 
ken van het cene vat ^ hec andere, gedceltelijk 
ook in de flechce oppasfing van den wijn op de 
vaten^ welke laatfte fteeds een gevolg van ge- 
brek aan oplettendlieid ^ of vtn de vereiscbte ken- 

nis 
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tis van zakeo , aan den ka&t des wijnkuipers is»^ 
Niec zeldeQ echter kao de wijn ook door andero 
toevallcn bedorvea wordent 

a) Goede of flechte hadanigheid van den wijn. 

De goede of fleelice hoedanigbeid van den wijn 
Jiangt af : 

2) Fan hit kllmaat des wijns en de ligging van 

de plaats, waar hij wast 9 
S) Fan de rijpheid ofniet rijpheidder druiven, 

4) Fan de wijze op weike dezelve uitgepersi warden ,* 

5) Fan de wijze op welke de most in het werken 
gebragt meet werden , . 

6) Fan de eerfte Uhandeling van den uifgewerh 
hehbenden most of de raten- {f) 

De most^ die uitgewerkt heeft, kenmerkt zich 
vrd is waar door eenen wijnacbtigen reuk en 
fmaaky'maar er is nog eene groote boevedheid 
koolftofzuur in denzelven opgelloteny door bet 
welk hij eenc bmiftnde hoedanigheid verkrijgt. 
Bnitendien is cr ook nog eene groote hoeveel* 
heid van flijmdeelen en droesfem^ benevens wijn- 
fieen in denzelven opgelost^ waardoor hij eene 
troebele gefteldheid aanneemt. 

Om denzelven dan van deze groffte onzuiverbe- 

»» 

den 



(t) Dair de eerfte 5 fiukkep flechu ran dtcost Intimeo ilj^ 
▼oor de bednen wm viinbergeo » welke in out vaderluid oiet 
^fwdcn worden ; heb Ik geoordeeM , deie te moeten weglacen , 
en mi] aOecn MJ N*. «• ce bepalen , ditr de wUdrndelMrt we)' 
cfoe dcB laMt 09 T«ep btkonMn. -. 
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den tc beviljdcn , moet hij op sroote vaten ge* 
vuld worden, in weUce geene ledige roimte mag 
blijven. De opening der vaten moet met de 
l^on toegemaakt worden« 

Op dcte VBten blijft no de most 4 tot 6 ^e« 
ken lang ftil liggen, in welken tijd de droesfem 
zicb zetf de most helder woitlc^ en no^ best 
daor middel van eenen hevel , die zoo yer in het 
vat reikty als er beldere most in is » op anderc 
vaten helder overgeltoken kan worden. 

De troebele wijn ^ die op de groote vaten blQft , 
ffiocc gezamenlijk op 66n v^t overgeftoken wor- 
den , om daar nog eens zich te zetten en helder 
te wordeiu De croebele wvn» die alsdan nog op 
die vat cenig blijft^ waoneer de heldere wijn af- 
getapt i3^ kan door destillatie tot brandevi^ijn ge- 
bmikt worden; 00k kan het vocht nog door ccne 
kieina van de troebele deelen worden afgercheiden, 
die dan alleen tot brandewijn kunnen worden ge« 
bruikt » Cerwijl men van de vloeiftdf nog als wijn 
gebruik maken kan« 

De most, die aldus helder gemaakt is 9 biiijft 
nu ro tot II maanden lang> ftil op do vaten liggen^ 
gedarende dien tijd worden ii vaten aile 14 da« 
gen met wijn van de zelfde kwafitelt aangevnld, 
zoo dat er nooit eenp ledige roimte in dezelve 
ontftaan kan. 

In deze vaten heeffc een voortdurend werken 
plaats, hierdoor wordti nu echter, niet meer 
koolito&uur 9 maar wel alkohol voortgebragt. Het 
koolftofcuur verdwjjnt daarcntegen altengskeni 
meer en meer, en naar mate dat de alkohol toe- 
neemt, wordt dei in het vocht opgeloate wijn- 

fteea 
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fteen , afgezonderd ; met de afzondering yan vei« 
ken, de wrangc, Euurachtigc finaak van den irtjn 
vermfadeit, en dezelve eenen mecr geeidgen 
finaak verkrijgt. 

De wijn kao nn in dezen toeftand als een, wel 
is waar jonge, maar evcnwel goedewijngedionkcn 
worden. Met den toenemenden ouderdom wiht 
bij cchter aan inwendige deogdelijkheid , dewijl 
met dezen , de boeveelheid van hfet gecstige be- 
ftanddeel vcrmeerdert, en die van den wijnfteea 
in tegendeel fteeds minder wordt. 

b) Ferbetering van den most , in fleckte wijnjaren* 

De deugddijkhdd van dett txSMt hangt af, van 
de blj mogelijkheid grootfte hoeveelheid van flijm* 
zuiker , die dezelve bevat « in betrekking beichoxiwd 
tot den wijnftcen en tot de waterachtigbeid. De 
vorming van de flijm;suflcer wordt vermeerderd » 
door eene aanhoudende warmte , in den tijd ais de 
druif begint rijp te' worden. 

Slechte wijnjaren zullen wel is waar nooit ee- 
nen voortreffelijken wljn leveren , maar men kaa 
den most verbeteren , terwijl men zich de moeite 
geeft; om de masPa van de Ibikerftofie in denzeN 
ren knnstmatig te vermeerderen. 

Dit kan op tweederlei wijzen gedaan worden; 
v&oreerst, wannecr men bij den te jongcn most , 
alvofens hij begint te werken^ het twintigfte deel 
Van deszelft gewigt rnwen ihiker Qmaskowade) 
Toegtf die zich i^oedig in deazelven oploM m 
medf in bet. werken gcbragt wordt; an iweeJe^ 

F a wan- 
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wanneer de helft van dea most in eeoe vlakktf 
pan van vertind koper, tot op het vierde deel 
van deszelfs hoeveelheid verkookt, alsdan het 
vioeibare, ftroopadhtife vocht gekleinsd , vervol* 
gens met den ciet gekookten most koud vermengd 
en met denzelven gemeenlchappelijk in het wer-^ 
ken gebragc wordt* Op deze wijze kan men ook 
uit eento most , die webiig faikerdeelen bevat » 
Dogtans eenen krachtvoUen en geestigen w^n be-* 
reiden» 

c) Over het fch^m tMken van den wijti* 

Eenen wijn fih^on maken, wil zeggen; aan den*' 
zclven de hoogstmogeli/ke helderfaeid mede te 
deeten. Wijnen die ligt troebel worden, hebbea 
doorgaans nlet goed nitgewerkt , en bevatcen op- 
geiosten droesrcm » die de troebelbeld van dezel* 
ve veroorzaakt. Wanneer deze, terftond'bij de 
eerfte bereiding, volkomen uitgewerkt hebben; 
vorden zij van zelf helder* zonder een middei 
tot fbfaoonmaking te beboeven; derhalvc leertook 
de ondervinding» dat oude wijnen, die lang op het 
vat gelegen hebben en in goede wijnjaren ge^ 
wonnen zijn , op den duur wel is waar donker^ 
der van kleur^ maar geenszios troebel worden , 
en ook minder .dan jonge wijnen gevaar loopeot 
van kaniig te wordcn. 

Wijnen daarentcgen van flechte wijnjaren ea 
eienen geringen ouderdom, vooral wanneer 2i} 
verwuiloosd zijn^ toen zij voor de eerfte keef 
In het werken waren; worden zondef het gebrnifc 
iTMi een middei ter fcboonmakiog, 'bezwaarlijk 

vofr 
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roikosien helder; zg bevatten opgeloste moiv^ 
deelen, die dezelve troebel maken^ en die, vizn* 
lieer zij niet van de wijnen afgefcheiden worr 
den, eerst d^ vorming van liet kaamfel, en vcr- 
volgens het ontftaan van eene azijngisting ver« 
lOorzaken: zij moeten dus fchoon^ d. u iielder ge« 
jnaakt worden. 

Men bedient zicb van verlbheid^e middelen^ 
pm het fcboon maken van den ^ijn in het wetk 
(e ftellen* Daaronder bebooren: 

i) Wit van eijeren, 

a) Mclk, 

3) Viscblijm, {huisbhd) 

4) Gelei van fchapepoten en 

5) Hertsboorn. 

Onder deze onderfbheidene middelen, om icn 
Vnjn fcboon te maken « verdient het wit van eK 
jeren inderdaad de voorl^enr boven alle andcren* 
' Het eiwit^ is naar deszelfs aard^ eene water- 
achtige zelfilandigheid ilympha), weike vai- 
baar is voor fobiften of ftolten \ hets^elve komt » 
4oor wijngeest zoo wel als door zuar , aan het 
ibhlften, en vindt die beide in den wijn aan- 
wezig. Wanneei^ derbalve het eiwit znet dc 
beboorli]ke voorzigtigbeid by den wiJn gedaan 
wordt^ dan komt hetzelvQ niet alleen door de ge- 
noemde beftan4deelen van denzelven aan het 
ithiften, maax terwijl bet Ibbift, trekt hetzelv^; de 
ftoffen aan, die den wijn troebel maken » hult ze 
als bet ware in, doet dezelve. me^e fchiften ea 
werpt ze uit den wijn. 

Om den wijn ibhoop of helder. te maken., is het 
yoldoende, voot een aam i^ijn van 120 99diJ0-t 
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S±t quarts «> 300 pond vocht , waaoeer de wlja 
niet zeer troebel is» bet wit van 4^ enwanneer 
hy veel croebele deelen heeft.* dat van 6 hoen- 
dereija te nemen. 

Om het wit bij den te wijn doen , wordt heczeWe 
met een qoait^ m sj pond van denzelfden wijn^ 
die daarmede ichoon gemaakt zal worden » in e^ 
nen pot terdege door elkander geflagen om liet* 
selve met den wijn evenredig te veideelen ea 
volkomen druipbaar te makcn. Dit verdonde ei* 
wit wordt nu in liet vat ondcr den w^n gego- 
ten, . en alles met eenen ftaf terdege dooc elkan- 
der gewerkt; eindelijk vult men het vat volko* 
men met wijn op, ^ndt Jietzelve vast toe, en 
laat iiet na 8 tot 14 dagen ilii liggen. Atedan 
kaa men 9 door middel van eene uic den wijn 
genomene proef ontdpkken, of hot fchoon maken 
deszelfs volkomen beOag vcrkrcgpn beeft* 

AIs de wijn volkomen fcboon ia^ moet bij op 
een ander vat overgeiiokes worden , ea wel zoo- 
danlg, dat cr va^ de troebele deden niets medc 
op dit vat komt; 00k moet men er voor zor. 
«en, dat er geene icdige ruimte in bet vatblijft, 
3600 ala heuelve 00k volkomea hichtdigt toege- 
Qiond moet wc^den; wannecr men dan, na ver- 
loop van zes tot acht dagen, den wijn op fleafchco 
kan aftappen. 

De me/k werkt op eene geHjkllxortige wljzc als 
liet znivere eiwit; want de melk beftaat uiteene 
xamenvoeging van eiwicftoffe (het kawachtig ge- 
decltc van de melk), van botei en van dierlijk 
fl^nu Ook hier is het de eiwitftofib, welkc door de 
verblndingmetbetzaur vanden w^'n, (den wijnilecn) 

aaa 
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aaii het fehiften komt» de troebele deelen vm 
dea wijn inflait en dezelve uitwcrpt; waannede 
ook de bot^rachtige deelen yermengd bUjven. 
Het hui echter, becwelk zich hierbij van de melk 
afzonden 9 blijft met den wijn verbonden t en uit 
hoofde hierran kan het fthoon niaken van den 
wijn met melk niet zoo wel voldoen » als dae met 
bet wit van eijeren. 

Om den wijn met melk ibhoon te maken » hceft 
men voor een aam van 300 pond vpcht* ai pond 
goede verlbhe meik van noode, dewelke met den 
wijn in het vat terdege door elkander gewerkt 
moet worden. De verdere handclwijze is vo!ko« 
men de zelfde^ ato bij het gebra& van bet wit 
van eijeren. 

Om den wijn met mchlijm tchoon te maken * 
moet de fijnite, ztuverfte foort van dezelve daar* 
toe gebridkt worden* Men klopt die te dien ein« 
de op eenen harden fteen , om haar weeker tema^ 
ken, fhijdt dezelve vervolgens met een Ibherp 
mes in kleine ftukken* en neemt a lood daarvan 
voor een aam wijn. Op deze Iqm giet men in 
eene flesch ai pond wijn , floit de flescb met ee** 
ne ftop , en laat dezelve zoo lang in eene zachte 
warmte itaan, tot dat de viscblijm opgelost is, 
weike opiosflng door een dikwijla herhaaU om- 
fcbndden bevorderd moet worden; waarop bet 
vocbt door moUeton gekleinsd wonlt, omdevezeK 
acbcige deelen van de oploafisg af tezonderen. Nu 
wordt de beldere oplosfing van de vischlijm bij dm 
wijn in bet vat gedaan » aUes terdege door elkander ge« 
werkt, vcrvo!gen« hetvatgebeelmetwijngevuld^ vatt 
tpeg e^ond) enna laat men betzelve 109 1 a toi I4dagen 
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liggen, als wwinecr de wijn hdder geworden If. 
i)e wijn moet nu op ecn ander vat helder over- 
geftoken worden , op hetwelk hij nogmaate lo tot 
la dagen bUjft liggen, waarop dezelve op fles- 
Q:hen kan worden afgetapc. 

Om den w^n met fchapepoten feboon te maken, 
fiioeten dcze vooraf , zoo firboon als mogelijk , met 
water afgewasfchen ^ vervolgeos in kleine fcukkea 
geflagen, ea in eenen toegedekten pot met fcbooa 
water, bij eene niet te frerke warmte, uitgekookt 
worden ; waarop bet v6cbt nog kokend beet door 
linnen gegoten wordt, zoo dat bet vet, hetwelk 
daarop drijft, achter blijft. Wannecr bet vodit 
koud wordt, ftolt het t(^ eene ftijre geleL . 

Zal de wijn met deze geld fchoon gcmaakt 
worden, dan lost men, voor een aam wyn, i5 
Ibod hiervan to a; pond van denzclWen wijn op » 
doet het vocbt bij den overigcn wijn to het vat» 
werkt aUes terdege door elkander , en handelt na op 
de 2elfde wqze daarmede« als bij de vischlljm ge« 

e^d !<• 
' Zal de wijn met hertsho9rn fthoon gemaakt wor- 
den, dan wordt dezelve vooraf geraspt, alsdan 
weegt men , voor een aam van den wijn die 
fthoon gemaakt zal worden, 16 lood at, op dc- 
«en boom wordt, in eenen poti 5 pond fchoon 
water gegoten, en, na dat deze terdege toege* 
dekt is , zoo lang zacbt gekookt , tot dat er flechts 
de belft van het vocbt meer overig is. De mas* 
ft wordt nu door linnen gegoten, om dezelve 
van de beenachtige deelen te zuiveren, met 
ai pond wijn vcrdund, en dan koud bij den wijn 
^ bet Vat gedaaut De overige bandclwij^e tt 
' ' - ' voh 
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^oikomen de zelfde^ als er bij het gebruUced YM 
de viscblijm en de gelei van fcbapenpoten geic^t^ 
is. 

De vischlijm^ de ichapepocen ea de hert$hx>0Ya» 
iB plaats van denwelken men ook ivoor gebmt* 
ken kan, bebben die met eikander gemeen> d^t 
zij gezamenlijk als dierlijke geleien werken. ^^ 
bezitten wel is waar de eigenfchap^ dat iij ^ 
troebele » droesf&mige deelen van den wijn "^n^ 
liemen en dezelve afzonderen^ ^r blijft DOjgtiltt 
altijd een gedeelce van de gelci met den wifft 
yerbondcn, betvclk Plot a^ezonderd wordc» 

Worden de wijnpn , die mcc deze gcleihondeft'^ 
^e ftoffen fchoon geniaakc zija, niet I()oedig ^ 
dronken, maar bijvcn zij lang op vaccn of dei* 
ichen liggen; dan worden zij ligt wedcr troety^\^ 
beginnen te kamen > en loopen gevaar.^ tot ^2jjft 
over te gaan» 

Daar men hiervan , bij bet gebmik van bet wk 
van eijeren nooit gevaar loopt, dewijl ook ^ 
gedceite van bet wit , hetwelk geenen droes&Sl 
meer ontmoct^ nogtans fcbift en uit^dcn wijnj^ 
fiooten wordt; zoo blijft niets van heczelve a^ 
ter; wesbalve het eiwit te regt de vQorkeur vtl* 
dient, boyen elk andei middel, om den wijn fchO^ 
te maken« 

Voor het overige kan het wit van eijejen 2^ 
wel tot het (eboon maken ya^ roode^ als V^ 
li^itte wijnen^ met eep even goed gevolg gebT^i^ 
Vorden# 

d) Oyer het kleuren van den witten wijn. 

Waweer de wljn niet de behoorlijke klcnr he^.^ 

^ ' • F 5 '^ 
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betwdk Tooral blj jonge ^tce wijnen bet geval 
iSy dan tracht men deze op eene kunstmatige 
wijze aan dezelve te geven. Liggen dergelijke 
wijnen verlbheidene jaren op vaten, dan Uenrcn 
zif zich alleogskens van zelf. Bij jonge wi)nea 
is dit niet bet geval, aan deze moet de hooge* 
re klcur, wanneer men op dezelve geftcid is^ 
medegedeeld worden; en hiertoe bedient men zicb 
van de geroos(e (biker; betwelk nogtans alleen 
van de witte wijnen verftaan moet worden* 

Men neemt daartoe de fijnfte witte Tuiker. Men 
lost dezelve op, in haar dubbel gewigt fehoon 
water t en kookt de oplosfing in eene kleine ko> 
peren pan boven een zacbt kolenvnur^-zoo lang*, 
tot dat bet voebt eene donker kastanjebraine 
kleur gekregen beefc. Nu neemt men betzelve 
fchielijk van het vuor , en giet er zoo veel fehoon 
water bij, ala van noode is^ om alles daarin op 
te losfen^ Het vocht wordt nn gekleinsd 9 en met 
de helfc van deszel& hoe veel held besten Franfcfaen 
brandewijn vermengd; en bettelve kan in dezen 
toeftand jaren lang zonder bederf, ala cinktunr 
van den wijn bewaard warden* 

Zal de wijn met deze tinktuur geel geUenrd 
worden, dan wecgt men een paar lood van de- 
zelve aft en druppelt daarvan zoo lang in een 
quart, » aj[ pond wijn, tot dat de begeerde kleur 
daar is» Men weegt alsdan bet o verfbhot terug » 
en ontdekt op deze wljze, boe veel men van 
dese tinktuur van noode heefb , om ij pond wijn 
te kleuren« Nn weegt men van de tinktuur zoo 
veel af f als noodig is , om aan de geheele masfa op 
het vat, eene gel^ke kleur te geven, giet deze 

ge» 



— 91 — 

gebeete hoeveelheid te gelijk op het vat in den 
wijn 9 die gekleurd zai worden , roert aUes met ee- 
nen ftaf door elkander , en laat het mengrcl 8 da« 
gen lang ftU liggen^ waarop de wijn gebruikt kan 
irorden. 



C) Oyer kit kleurcn van den rooden wijn. 

De roode wijn verkrijgt zijne klenr, door dc 
gekleurde extractive ftoffen^ wdke de most nit 
den bolfter der wi]nbezien trekt^ wanneer hij ee- 
nen tijd lang daarmede in aanraking blijfc. Deze 
kleur is nogtans zelden zoo hoog, dat men het, 
zelfi in de wijnianden, niet nood2akeI^k zott yin* 
den, om dezelve door gekleurde plantenftofien te 
verboogen; waartoe menzich doorgaans van dc roode 
vruchtbeziSn van Phyt0laccadecandrauiiv. bedient. 
Daar, waar men deze beziSn niet heeifc^ dient 
tot het daarftdlen der roode kleur van den wijn^ 
bij voorkeor, boven vele andere zelfitandighe- 
den, de blaauw- Qf woudbezie, (de vruchtbezie 
van KaccitUum Mjrtillus ljnn.) 

Het voldoet het meesc, wanneer men deze be« 
zien opgedroogd gebruikt. Men giet te dien ein« 
de 9 in eene flesch , wijn op dezelve, laat ze koud 
weeken en zwellen; en nu zuUen zij, als de 
masik uitgeperst wordt, eene genoegzaam donker 
roode tinkcuur oplevercn, weike men, naar mate 
van de kleur, die men'aan den wijn geven wil , bij 
dezen voegt, en dan, door omroeren met eenen 
zuiveren houten ftaf, terdege met den wijn ver^i 
mengt. Het ia toereikende , wanneer men bij hei; 
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$mt^ vaH de beeien om te swelleot op ^ 
pood drooge beziea , 5 pond wijn rQl^enu 

f) Qr^ir hep zwayele^ van 4^ wijn^ 

De witt& wijnen woriien allcea gezwavcld » et^ 
poajc de roodtn^ d^wiji mea deze laatftei^ daar- 
door gedeckelijk van de kleur berooyen zoude* 
Idea v^rrigt bet zwr^velen, xs^x, oogmerk, om de 
y^tcft , op y ell^e dc wijo gelegd zal worden ^ daac« 
4(|iQr van de d^rio bevaue lucht tq ontdoen, ^u. 
i$j^^ met zwavelachtige dampen te vuUet^. 
M^ b^dieni; zicb tot; dit elnde niet van 4en ger. 
wuieo^ a^wavd, nwar van ecne Wjzopdere berel^^ 
diMlg ran denzelvgn, w§lte QP dc voJgcnde wii^. 
^ g^emaakt wordc. 

florentijnfchQ li^^woftel 4 lood* 

Anijszaad, > v^ 

Veokelzaad^ 

Korianderzaad ; vaQ ieder ^ loofl^ 

Ceraspte bamfteen^ 

Wierook; van ieder r load^ 

Galinga wortel j^ 

Paradijskorrels^ 

Mttskatennootv van ie^er \ lood. 
D^ze ftoff^ wordpn tot een fijn ppeder. ger 
ftajnpt. 

I^llil fmelc mea . boven een ^sacht vuur, gehee^ 
^iftiyercn zwavel in eencn toegedekt^ pot vaa 
^gcglazunrd aardewerk; wanneer al de zwavel 
yejTqaolten is, doopt men ftrookei) linnen van ft. 
¥^ lasg. » % dttim breed in doszelven, zoo, 
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dat eij van alle kantea met dea zwavel doortfok^ 
ken en daarmede bedekt ^orden » en ftrooit » Sfcoo 
als zij daar uit genomen worden> het bav^n be* 
fthreveoe aromatieke poedei: op deeelvea^ het» 
ivelk daaraan blijft vastklercn. Na dac zij koud 
{cworden zijn^ bewaarc men d€zelve in €efie 

doos« 

Zullen de vaten met dezc zwavelftropken gt^ 
zwaveld worden, dan is het voldocnde, tweis 
van deze ftrooken aan een' ijzeren draad , vo(>t* 
af aan het branden |ebragt , door het fpongat ^ 
midden in het vat tc hangen, het ^ongat los te 
flniten , en nn het uitbranden af te wachten. 

Na het koud worden, wordt het overfchot uit 
ket vat genomen, en dit is nu tot het gebruik 
voorbereid, om met wijn gevuld te worden* Dik* 
ivijls is reeds ^^nc ftrook toercikend^, om het vat 
ftaar behooren voor te bereiden. 

g) Over ht$ oppasfen van den wijn 0p vateHk 

Wanneer de wijo, het zij wittc of roode wijn, 
op vaten bewaard zal worden; dan moccen d(^ 
vaten volkomcn zuiver, en dc wijn moet ibhoon 
zijn, om weinig of in het geheel geenen droes« 
ftm meer te kunoen zetten Zijn deza voon 
waarden vervuld , dan doet men zeer wel > wan^ 
neer men in het vac, op hetwelk de wijn znl 
overgeftoken worden, min of meer 5 pond van 
den zelfden wijn giet, de fpon fluit en het vat 
met toegemaakte fpon een kwarder uur tang hecn 
en weder rolt, waarop men den wijn weder trie 
bet vat laat loopen. Aldua voorbereid, ken na 
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de tvijn van het eene vat op het andere orergc^ 
ftoken worden , waarbij bet te raden is , den toe- 
gang der buitenlucht zoo veel mogdiik te ver- 
bindercn , hetwelk daardoor bewerkt wordt , dat 
het overfteken van den wijn, door middel van 
eenen hevel gelcbiedc , wiens langfte ann in het 
vat met den wijn die overgeftoken zai worden , 
zoo ver ingedoopt is, als dc wijn holder is; de 
kortfte arm daarentegen in het vat geleid wordt, 
hetwelk met den fchoonen wijn zal worden ge- 
vuld. Is het vat volkoraen met wijn gevuld* dan 
moet hetzelvc luchtdigt toegefpond worden. Men 
omwindt te dien einde de it>on met dubbel of 
drievoudig zamengelegd linnen^ hetwelk vooraf 
met goeden Franfbhen brandewijn bevocbtigd is , 
en flaat dczelve dan met eenen faamer vast. 

Aldus opgtflagen , 1)li]ft nu de wijn op het vat 
ftil liggen; evenwel moet het vat ten minfte om 
de drie weken gcopend, en met wijn van de 
zelfde dengdelijkheid , als die is* welke zich op 
bet vat bevindt, nagevuld worden » zoo dat er 
nooit eene ruimte van lucht boven den wijn ont- 
ftaan kan* dewiji de w^n anderzins iigt kaamftl 
aanzet. 

Velen zijn gewoon, het vat fchcef te Icggen, 
zoo dat de l|)on in de binnenfte ruimte van bet 
vat met wijn bedekt is^ en trachten daardoor bet 
herhaalde opvullen uit te winnen: hetwelk nog<« 
tans niet toereikende is, dewiji er ook hier zicb 
lucht boven den wijn verzamelen, en denzelven 
aanleiding geven kan om te kamen* 

Heeft men geenen wijn van dezelfde hoeda-- 
Qigheid tot het navoUeo, d. i» van het zelfde 
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jstBT en den zelflen ouderdom , dan kan dit ook 
met eenen jongen wijn gedaan worden, mils de* 
ze alti]d van dezelfde foort is: d* i. Rijnfbhe bij 
Rijnfbhcn en Franlche bij Franfchen wijn, geens* 
zins beide onder elkander, dewiji andendns de 
wijn op het vat ligt in hot werken komt, en ge- 
vaar loopt van te bederven. 

Is de 'wijn zeer oud en van eene zeer edrie 
hoedanigheid^ dan bedient men zicb, om het vat 
fteeds vol te bouden, met een zeer gelokkig ge» 
volg, onder andcre van ibhoone brokken glas» 
of ook van kei* of kwartsfteenen. De laatften zijn 
cchter zelden zoo zuiver i dat zij niet met klet* 
of ijzerdeelen vermengd zouden zijn, dewelke^daar 
zij zich opiosftn , den wijn zouden kunnen beder- 
ven. Men zou wel best doen, wanneer men in 
eene naburige glasblazerij , klcine kogels of glas* 
droppels tot deze benoodigdhdd liet maken, de* 
welke nooit in itaat zijn den wijn te bederven. 
' Deze (teenen, brokken glas, of glaskogels die- 
sien daartoe, het vat fteeds met wijn gevnld to^ 
bouden. Men zorgt daarvoor, dat elk ftuk van 
dezelve vooraf volkomen droog is, en werpt na 
bij bet openen van de ({)on zoo veel daarvan 
in den wijn , dat bet vat daarmede voUcomen ge* 
vnld wordu Op deze wijze kan men dan den 
wijn J zoo dikwijls als men denzelven van noode 
beeft, van het vat af ai op flesfchen tappen^ 
waartegcn het verlies altijd terftond met fteenen 
of glaskogels aangevuld wordt, zoo dat men niet 
noodig heeft, de geheele maslh van den wijn op 
flesfehen te tappen. 
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^])l Hit aftappen van den wijn op ftesfchen» 

Wanncef de wijn , hct zij witte of roole, op 
||M(^tien zal afgetapt wordenj raoet men daar- 
tM §epen gevoegelijfcen tijd kiezen. Dit wct\c 
^Pfffjgl men best in de maanden Janiiarij , Fe« 
bfuarijt Maart, April, October of November: 
WdflfC^gCQ de maanden Mei, Junij^ Julij en An* 
%^%}M nooit gcfcbikc daarvoor zijn, dcwijl in 
i^lO maanden, vooral in Julij en Angostus, de 
wlljn ligt op hec vat in bet werken komt, een 
BlCttW Ujdvak van vorming van den alkohol on* 
dei^at , en gedurende dezen tijd eenen eenigzins 
ftbefpen, bijtenden fmaak verkrijgt. 

Wprrft een wijn in zulk eenen tijd op flesfchcn 
t^K^ptj! dan boudt bij deze boedanjgheid een' 
\ADgen tijd , doet de flestcben ligt fpringen , zon- 
dert in bet vervo\g troebcle droesfemdeelen in de 
fleifthen af, en men is genoodzaakt, denzelvea 
wedcr op bet vat te doeni om hem wederom 
bfttikb^ar te makeq. Het is das geraden, den 
WlJA lieyer op eenen nicer pasfenden tijd op flcs- 
fthen af te tappen y dan in de nooflzakelijkheid 
|§bP^^. te zijn^ hem weder op een vat te bren« 
ges \ Op betwclk bij dan ook nog tlgt aan bederf 
OActCFhevig is. 

De fiesfchen, op welke de wijn zal afgetapt wor- 
ddll) moeten v66r het gebruik volkomen (bhoon 
Etjnf opdat er geenc zanddeelen of bageltn van 
hct (J>oelen- terug blijven, en zij moecen buiten- 
dlm van binuca volkora«n droog zijn , of elke 
bijsondere flesch moet vooraf met cene kleine 
hotveelheid vw den wijn die in dezelve komen 
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iaj/ tiiegcfpoeld worden Desgelijk^ moetcn je 
kurkcD nieuw, en van cen gezond, niet te ipong^ 
acbtig kurlchoul gomaakc zija; ook moccen zij vdor« 
al niet vooraf met water opgekookt worden ^ de- 
wijl er andcrs aJtijd ccn gedeelte waters in hct 
kurkhout terug blljtt , hetwelk aan den wiju^ lig£ 
een' mtiffen rcuk en finaak mededeelt^ 

Het aftappen van den wijn zelf, niqiet metzullc 
bene voorzigtigheid gebeuren, dat dezelve bij 
het inlodpcn In de flesfehen^ zoo mfai ais moge^ 
Ijjkf met iucht in aanraking komt. Men bereikcdic 
bogmcrk best, wanneer men zuik eene in- 
rigting aan de kraan geeft^ dat er aan derzelver 
afioop eene pijp kan gefchroven worden; wcike 
tot op den bodem der flesch reiktj waardoor niet 
alleen alle invloeijing' der Iucht volkomen belec 
wordt, maar men bet ook in zijne magt Heeft^ 
iedere flesch, zonder fchuim, zoo vcr met wijii i6 
TUllen, als vercischt wordt om de kurlcen ftopofif 
dezelve te doen. 

De kurkcn moeten vast op de flesfcticn gefla- 
gen, en dcze eiBdelijk nogtoegelakt worden; hct« 
Ivelk zecr veel daartoe bijdraagti dac de wijii 
laog op de flesfchen duren kan; Men doct best^ 
wanneer men de voUe flesfidien 6p hontcn lattcrf 
in ecnen koelen kelder hangt; maar hct iK mindef* 
goed, "v^anneer men die op den grond nederlegt^* 
en er zand over ftrooit; want wanneer het Zand 
Vochtig wordt y gaat bet lak ligt fos} de kurkcii 
loopen dan groot gevaari muf te worden j tn jie-^ 
un Ihaak aan den wijni medc te declen. Voof 
het overige moeteri de ftesfthcn zoodarngf gcie^cj 
*ordcri,' dfti ide wijii altlj<< dc gcKccfe kef c ^cmt: 
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Men kan jonge wilnen, die aanhoudend ecu 
bezinkfel van wijnftcen opleveren^ niet laog op 
flesrchen bewaren, maar zij moetcn alleen dan zf^ 
getapt worden, wanneer men die l);>oed]g wil 
drlnken Oude wjnen daarenteg'en ^ blijven niet 
«lleen vele jaren goed op flesfcfaen, maar worden 
Voortdurcnd edeler, zoo wei Rljnlche als Franfcbe 
wijnen. 

I) Over dt herfltUing mm den wifti f i& zuur 

g€W9rd$H is (t)* 

Wanncer de wijn op dc vaten niet goed opgc- 
past wor^c* wanneer men de vaten niet geooeg 
bij heriialing opvuk^ of de fpon niet goed digt 
maakt 200 dat de wtja aan den toegang der 
buitenlucht bloot gefteld Is; dan v^erkrigt de wijn 
ligt het beginiel van ecne sure gisting, en bij 
gaat geheei ov«r tot azijn, wanneer men dctt 
voortgang van dezelve niet vroeg genocg ftuit. 

Er zijn menigvuldige middelent waardoor men 
zulk eenen vfijn weder in 200 verre kan berftel* 
lent dat hij Eooder nadeel voor de gezondheid 
gebruikt kan worden Onder alle anderen, noem 
Ik hicr alleen, de goed fcboon gemtakte en niet 
ftcrk gebrandc oesterTclielpen. Om de zuurte 
van den wijn weg te nemen, is bet voldoende. 
wanneer men Voor een aam* wijn van lao BerL 
C|ukt, CS^» pond); 8 iood van dew, vooraf ge^ 
brande oescerfchelpen gcbraikt^ die aaen» in ftiik« 
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ken ter groott^iran eene erwt^ in eenen langweipig 
fraden {cUindervrmigen) 2ak van grof linnen doeu 

Dezen £ak bangt men door bet (pongat aaa 
bindgaarn, mkUen in bet vat^ i^ndt bet vat digt 
toe, en ]aat betzelve dan 4 tot d wehen itt 
liggen. Alsdan zal men bevinden, dat de wija 
bet wrangezttOT' verioren beeft, en weder ecu 
niet zure, drinkbare wijn gevrorden is. 

Men neemt den Eak a»et oesterfcbelpen we£r 
nit liet vat^ vult bet aan met wijn, laat bet« 
2elVe nog acbt dagen liggen, en tapt dan den 
wijn af op fleaibhen. Men moet dezen wijn 
nogtana korten tijd na bet aftappen nuttigen , want 
)iij kan nict iang doreo wonder kamig te worden. 

k) Over de verheiering van vHjn, die muf ge* 

werden iSm 

Wanneer de vaten, in weliee de wijn opgefla* 
g;en wordt^ langen tijd ledig gelc|;en hebben; ver- 
krijgen zij vaak eenen muScn reuk, en deelen 
deze muflieid ook aan den wijn mede, die la 
derive opgeflagen wordt. Er zijn , tot het weg« 
Aemen van dezen muffen renk en finoak , en tot 
het herftellen van den bedorvenen wijn, onder>> 
fcbcidene middelen voor^eildd, die men echtef 
«lie loaii misftn , wanneer men zleb tot dat einde 
van kolen bedient* 

, De beste koten, die men gebniiken kan, zijn 
foed uitgebraode koien van linden^- of vuil« 
boomhottt QRhamnm fhwguUt i^inn.) Men 
maakt er een poeder van, lietwelk men in eei:^ 
tfoncn^ ciUndervondgte zak, dof r het l^ongat « 
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$m ccn blndgaarn in hct vat hanjt. Verro!g«n# 
fpondt . men het vat clij;t toe , en laat hetzelvo 
siu ftil liggcn , tot d&t eene procve, die men er 
Yan tijd tot tijd uicnecmt, coonc; datdewijades 
muffen fmaak verlorcn bceft. 
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f1>orfihrifs $er toeherelding van verfcheideM 5«/^ 

ritkende teuipotders^ 

.Men bedioDde zich in vorigc tijden ,- als men 
ergens eenen aangenj^mcn reuk ivjide te w^eg brcn~« 
geo*, even zoo. ate dit ttians nog in de kerken 
gcdaan wordt» van eei>e mengeling van geuriger 
harfen met welrJekende foorten van wortelen « 
bast, houc en.bloemen, die men opr gloeijende 
kolen ftrooide^ ea daar;iraQ den Fook deed opfti^ 
gen* 

Deze retikpoeders gevea wel is waar eenen aan* 
pcnamen gear; zij vervnlJen evenwel bet ven* 
trek met eenen rook, die de meHbelen en gordij^ 
nen beOnet, terwijl bi>;zich aan dezcWe hecht; 
pok wofdt hot vcitrek daardoor met eenen damp 
y^n. kolen opgevuld, die iiiet zelden aeer nadee* 
lig voor de gezondhcid kan worden.* 

Uit dien hoofde kaa men^ het ats eene wezen. 
l^ke verbetering van de middelen , om eenen aai>» 
genamcn reuk te verwekken , aanmerken ; dat men 
Ifcdert ecnige jaren eene mengeling van zoodeinige 
ftoSen daaitoe gebroikt^ die meu ^leen op^ eenen 
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warmcn kagchel behocft 'te firooijcn, of ook an- 
derzins te verwannen; om ccnen'aangenamen 
reuk in het vertrek te verfpreiden^ die^ zonder 
de lucht in hetzelve te bederven. noch ook dc 
iBCUbeleiiy gordijnen enZf morfig te makei>^ elk en 
anderen JekkerQn geur ovectrefc, verobrz^akt 
door reukmiddelcn , die op hecte kolen g^ftrooid 
worden. Men kan met deze reukpoedcrs^ met op-- 
zigt tot derzelver ingredienten, op menigeijlei wij- 
9^ afwisfelen^ zoo aU dc volgcnde voorbecldcn 
toonen: zij zijn alle onder den naam van ko« 
Dings reukpoeder bekend* 

Etrfle wijze. 

Indiaansch kaneei, 
Kruidnagelen; van ieder oo lood^ 
Florentipfche tischsvortel, 
Storax; van ieder fl8 lood, 
Lavendelbloefem ^ ^ . 

Bladen van roode rpzenknoppen ; yan ie-^ 

dcr een pond 8 loodj 
NBgelolie 9 
Lavendelolie , 

Citroenolie; van ieder ) lood^ \ 

Qlie vao Rbodesbom, ^lood* ! 

De zelfde ftoSeo^ in de zelfd^ hoeveeltaefien » 
met bijvoeging van 5 awi muskus^ 
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• Derii wijzi* 

iQduiaiisch kancel> 

Kroidnsgelen; van ieder ao lood> 

l^lootinuslaiat, 

Tonkobonen; van icder 14 lood, 

Florentijnfche lischwortel, 

Kalmuswortel; van ieder 11 lobd, 

Lavendelbloeftm , 

Gedroogde rozenbladcn; van ieder cem 

pondf 
NageloUe t 
Bergamotolie 9 
Lavendololiet 

Tijmolie; van ieder i lood, 
Zvmte Pcfubalfcm, f loot 

florent^nfchc lischwortel, 

fcalmusworteJ; van ieder ao loodt 

Kmidnagelen 9 

Itodiaanach kancel; van icdef 1$ toorf^ 

Kozemariinbladea^ 

Lavendclblocftm 9 

Rozenbladen; van ipder 3a lOod, 

Rozemarijnolie, \ lood 9 

Bergamotolie » 

Citroenolie , 

JlageloRe ; vair ieder | tood^ 

Perubalftm, i lood, . ^ 
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njfdt wijzM. • 

Kardamotn met de fdiel^ 
Cubeben, 
lodiaansch kaneel, 
FloreotUnlchc lischwoitel, 
Laveodelbloemen ^ 

Storax; van ieder so lood* 

Kruidnagelen , 5 lood, 

Bergamocolie 9 | lood, 

Rozesolie ^ 

Rozemnarijnolie , 

Neroliolie; (t) van leder f lood, 

OUe van Rhodeabout^ \ lood, 

Zfsde wiJTii. 

« 

Floreotijalfche liscbwoiteU 40 lood, 

Indiaansdi kaneelj 00 lood, 

Drooge bladen van roode rozen, 30 lootl, 

Kruidnagelen , 10 lood « 

Kardamom met de fcbdt 5 lood» 

Olie van Rhodeshoutt • lood, 

Rozenolie^ \ kM>d« 

Lavendelolie^ | loodf 

Bergamotolie 9 | lood» 

Om nu dese onderfcheidene ftoflen te bewer^ 
ken, en de Feukpoeders daarvan te berciden, wor* 
den bet Indiaantche kaneel en de bijzondere W9r^ 

tern 
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fekn met ^en •\7qrceline§ kiqn gefaejen, dcsge^ 
^ijks pok dc muskaoinotew , dc tonkohoonm cnz. De 
hioemeH , de kardarrfm'^ ^^ -c^ehpik eo de (l^rax^ 
fnz. worden met ecu krom of >\'legmes op eene 
plank klcin gehakt, vervolgens onder elkaader ^Cr 
mcngd. en dpor,^ene draadzeef gezifc, ^oo dec 
^e dcelpn « weike door d^ zcef vallcn «. zqq ?ro^t 
zijn als een m^^terdzaad Hot overi.ge ^ordc in 
penen vijEcl gcftampt en insgelijks gezifc, om de 
^cheete masfa tot 0(y».grofachriB poeder te ma-^ 
keji. ' ^ ■ . ^ • • • * . ^. 

yervplgens mctlgt m6n de ' ouQeifAddeixe oViea 
pil^^r*«li43cr; vd'efeff den- PcWj»rtftm,'^^aar hij 
vercischt wor^t, bij dpzelve; fchudt iiilQ3 door eh 
)canderen, cot dat de loatfte zich opgelost hcefc^ 
^n doet nog bij dit vpchtf de zelfde ho^veelbeid 
yan fterken wljngeest. 

Pit mfngiy van! etiicrirche oHcn en van wjjn- 
^eesc wordt alsdan op het poeder gcgoton, ea 
if/atr een ^q' a»der-met de handen cerdege dpor cl- 
kawj^ gewxcven, z6o'*dac aKft dcden -van het 
poeder* vol^>nicn van de- olie daoiUrocgeja wor-s 
^en- 

Om te maken» dat de roode klenr der/rozen*^ 
^)ladcn zich voH^:o^\eEv*al!W^vik|iLelt, weegt^men, 
yoor ccn pond^4n tffe4ls|dcni frl6o)d vltriool^ 
^lie met ^ lood rozenwater af, giet dit zurc. 
vocfat op de kleingemaakte rozcnblaxtcn , en wllffc 
IffX een en ander met de lianden dcrwfjza ondec. 
fikandet^ dat da biadcn v^n dit vocbt. gehceL 
^Urttokkcn wprden , waardoor daft "8erzel ver roo-. 
^^ ^4^^ yoor den dag za[ komenr^^'Men imt de? 
?elvc Y^rvolgcn^ to de fobaduw..d«)cfeenj| ulvct. 



riSfla ^] ofider de andere ft9ffen gemesgd *wd^« 
dcn*« 

^Wanncer dah d^ze rcokpoedcrs toeberei^ 

•eijn, Bioet men d&elve terfiond io de daarvoor 

vbeHemde glazen doen^ en..deze glazen moct^n, 

terdege tqegemaakc» bewaard wordco; opdac 4e 

reuk Diet nutteloQS. v^rylieg^e^ , De hoe^root^jd 

4er glazen baqgc'aC. van den .pnisi 9 voor w^l^ 
anen dezelve wii.vcr^oqpq^, en deze prijs wordf 
^ederotn bcpaald, door de kostba^arhcid van d; 
^fferii ^ell(e incn d^artqe genomen^h^eftt * 
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ViotfchrlftMiT vemarriigingxvan. mmn Rklip^. 

(?ot-ponriO. ' ' :. > 

Men kan zamenftellingen van dien aard» o^ on*' 
{^erfcheidene wijzen bereiden ; ' bet vo)gcnde meng*^ 
fel ]evert een zeer goed refiiltaat op : 

Verfcbc^. vzx^ df ke&en afgcplukte rozen-t 
t " ^ blad^Ji, a {)ond, 

Verfehey van de kelkw afgeplu^ or^;]|e«. 

blpejfeins, i\ pp5(|, 
Kruidnagelen , 
Indiaansch kaneelj^ 

Florcntijnfcbe Ufcbwoitel, ^ ^ v i . , 
Kardamom; van ieder 5 lood>. 
Keukenzout, a pcmd^ j ; . 
t Rozemarqngiie » • 
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LtyendeloUe ^ 

Bergamotolie , 

Nagdolie; vafl ieder } lood. 

Wanneer de ondcrfthddene li>ccerijcn en gco- 
tlgc ftoffen tot poeder geftampt en geafc zijn, 
'wordc het pocder met de welriekende oHcn ge- 
wreven, die men tot dit gebraik vooraf met ee* 
Bigen wijngcost oplosftn kan. Dan vordt het 
meelachtige poeder met de rozenbladen en oran- 
jebloemen terdege onder elkander gemengd, en de 
masfa derwijw in ccnen fteenen pot gefchaard, 
dat er beneden ecnc dunne laag K)ut, op dezc 
eene laag van de riehende ftofifen, dan weder 
ccne laag zout, tnz. in gedaan wordtii 

Wanneer dcee masa , 4>f ook een gedeelte van 
deselve, in eene porfeleinen vaas met een hoi 
detfd lo een vertrek bewaard woidt, dan goeft 
deze geftadig eenen aangenamen gear van zich* 
dien 2ij in 3 tot 4 jaren niet verliest. 



XXX- 

que {gewaterd verlakftl op metalen voor- 

werpen.) 

Voor niet langen tijd beefi; men in Frankrifk 
eene v/ijze van bdiandeling ' van tinncn voorwer- 
pen, en van vcrtind blik uitgevondcn , waardoor 
dczelve een gehcel cigenaardtg en tangcnaam aan* 
zien verkrijgen; — bet aldos toebercldc tin wordc 
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moiri mitallique (gemoireerds of gewaterd metaal) 
genoemd* 

Over de vijze^ om aan tinncn voorwcrpen zuUc 
cen aanzien te geven; hetwelk misrcbien ook op 
voorwerpeo uic andcre mi^len vervaardigd , van coe- 
pasfing zou kunnen zijo , beeft de Heer FRikD&iCii 
SGHWARZB het volgende bekend gemaakt. 

De thans 200 ieer gezochte bllkken en tinnea 
voorwerpen van moiri mifaUique, die hct eerst 
nit Parijs tot ons zijn gebragt, verdienen met op» 
s»gt tot den bebageUjken indrukf dien zij op bet 
cog maken , de voorkeur volkomen, die men aan 
dezelve ge^t^ bovea hct gewone verlakte blik* 
ktegoed* 

Het geiratenie (gem^ireirdey metaal is Diets an- 
dera daa tin of veitind blik, wiens oppervlakte 
inet beelden , die naar wolken of boomen zwee* 
men verfierd, en daardoor in ftaac \s, de liebtftraip 
len menigvoMig terag te kaatfen* Door den ¥ec* 
jcinderden metalen, bijna naar zijde geUikenden 
{Clans 9 €n door de veranderU}kheid der beelden, 
die met de veranderde ftrekking tegen bet oog 
van den aanfbhouwer gepaard gaat» gelijkt het 
cenigziDS naar paarlemoer^ met dat onderftbeid 
Bogtans, dat deszelft glans levendiger is, en de 
beelden meer bepaald verftbijnen. 

Dat de beelden op de oppervlakte van het tint 
door eene vloeiftofie veroorzaakt worden, wellco 
fcheiknndig op het inetaal werkt, is zeker op bet 
eerfte gezigt voor iedereen duidelijk^ die in de 
ibhelkunde bedreven is. In het eerte faield ik de« 
M beelden voor eene krifiallijncn vorming. vrtVim 
Hit den invlocd der vloeUlofie , en uit cen ge-». 

deelr 



ilcelte van hct tin voortvloeide , « die itiiii of 
moer als de wafem aan de glasruitcn in den win* 
ter, anngezet was. Ik bevand echter bij eea 
naauwkeuriger onderzoek, dat de oorzjiak van de 
beelden op de, oppervlakte, in de kfiftall\jne za- 
menftelling vfin het tin gelegen was. Door mid* 
del van deze biedt hct .tin, .op de eene plaat* 
meet tegenftand aan den invlped der oploslendc 
middclen^ dan op eene anderct en verkrijgt daar* 
door die, naar wolken of boomen gelijkcnde op* 
pervlakte* die voor het oog zoo aangenaam is. 
De beelden zijn aU in hct tin gegravcerd, en be» 
fijian uit zeer ondiepe ronde uitbollingen, die men 
echter niet dan door cen zeer fijn gevocU door 
middei van de puntcn dcr vlngercn » merkt* De 
omtrek der beelden beftaat in even zoo veel kan« 
tige verhoogingen of ligcbamcUjke l^jnen* Hicrin 
4s ook de oorzaak te zocken van den locnfchen, 
paarlemoerachcigen glans, die door de vcrfchillen* 
de terugwerping der lichtdralen verwekt wordt. 
Met iin woord: de inwendige.kriflallijnen^zamen* 
voeging van hct tin is ontOaicrd en voor het oog 
open daargefteldt 

Elk mlddel ter ontbinding of oplosflng van het 
tin, is bekwaam, om tot de vervaardiging van 
gewaterd metaal te dicnen. Dc zuren verdienen 
den ecrfccn rang, met opzigt tot het dadeJijke 
voordeel. Men kan het k\vik gehcel mislen, oofc 
is hetzclve, ult hoofde van dcszelf;? hoogen prijs 
en nadeeiige uitwafcming gcbecl af te keuren, 
Daar het niet noodzakel:j'v is., dat het ^uur met 
hct tin cen kriftallijncn zout vormt, kan ook elk 
jKuqr, hciwelk hqt tin oplost* daartoe gchmiU 



Wordet , en bet ^^ne vcrdient fleehts iii eoo reN 
re* de voorkeur boven bee andere, als de bceldea 
€»p de oppervlakte daardoor ibcllcr, dan door eea 
ander daargefteid Wordcn. In dit opzigt beb ik 
vcrfcheldeoc zuren onderling vccgclekenj en « zoo 
als ik reeds terftond verwsichtte, het fa^terzaur 
als hct meest pasfcnde daanoc gevonden* 

Qm nu b. v. aan bet Engelfcbe vertinde bIHs 
den glans van moir^ te geven , maakt men van 
-water en filpeterzuur eene flappe loog, terwijl 
men zoo veel falpeterzuur bij bet water doet^ 
dat bet mengfel niet fterker bijt» dan men dit op 
de tong velcn kan. Alsdan reinigt men bet blik, 
d^.t bewerkc zal worden^ door middel van eene 
flappe oplosfing van potascb, van alle aankle* 
vcnde vetcigheid , en dompelt betzelve of gebeel 
]n> de loog, of men beftrijkt dok bet bilk daax 
made, en wel met eencn bal van linnen* In dit 
geval moet men vooral daarvoor zorgcn, dat hec 
bJik overvloedig met de loog bedckt Wijft, de- 
wijl andefzins ^ de nict bedekt of droog geword^ 
ne plek, zonder beeld blijft, of ook eene zwart- 
acbdge vlak vcrkrijgt, die alleen door cen bejH 
liaald beftrijken met de loog vcrdreven kan wor* 
den. Dit kan door eenen brecden bal en door 
cen hcrhaald beftrijkeu gcmakkwlijk verboed wor^ 
den. 

In beidc gevallen zal men merken, dat.de bUn- 
Jceode oppervlakte van hct tin e^rst in een* dpfien gU^i 
verandert , op welken zich alsdan heldcre plaatfen 
ed ftrepen vertoonen , welkc bi> baar ontftaan on- 
bcpaald en onzeker lebijnen . maar ras in bepaaW • 
de en drndfiyke bepldeo tw voorfGfaija komeiv 
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Men laat de loog zoo lang daarop werken, tia 
men denkt, dat dit tot het voltooijen der tecke- 
xiing ooodig is, ec veegt te dieo einde hetftlpe- 
terzure tin^ betwe'k gedurende deze bewerking 
oDtftaan is, van tijd toe tijd met deo lintien bal van 
de oppervJakce des tins af. Het al te diepe in- 
loogen der beelden'^ moet men echter deswcge 
2oeken te beletten^ dewijl derzelver grond^ uit 
lnoofde van het doorfchiinende ijzer, een zwart* 
ichtig aanzien verkrijgt^ of ook wel zelft zwait 
€n oneffen wordt* 

Wanncer er op deze vrijze bcelden gcnoeg op 
de oppervlakte van het metaal voorhanden zijn; 
wascbt men hetzelvc zorgvuJdig in ichoon watet 
af; en voorziet het dan, al naar de onderfchci* 
dene hbedanigheid van het werk« en tevena tot 
een behoud voor den gewaterden glans, van een 

klaar - doorfchijnend , of geUenrd - doorlcbijncnd 
verlakfbL 

De tijd en kosten , die hieitoe vereischt worden^ 
2l]n naattvrelijks noemens waard. Het gewaterde 
metaal is in 5 minuten gereed , en men kan met 
'i6n pond (bipeterzuur eenige bonderd vierkanie 
Voeten vertind blik in gewaterd metaal veraa. 
deren* 

' Wanneer men geen (^peterznur bij der band 
heeft; kan men ook zwavclzuur of zoutzuur ne* 
men: zelft azijnzuur brengt de zelfde werkiDg 
^oort, alleenlijk voigt dan de verandering veel 
lacgzamer. 

In vele gevallen moet het bilk verfchelden fla<« 
gen met den faamer verduren » v6<Sr hetzelve de 
tcgeerd^ gedaimte vcrt^jgt* In dit gevai is iiet 

raad- 
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nadzaam, dat men den cewaterden gUtia eertt 
dan aan het mctaal geefc, wanmeer het ftuk werkg 
gereed is. Daar die ccbter in den regel niec door 
indompeling in de loog« maar alleen door mid« 
del van den nat gemaakcen linnes bal gelchiedea 
kan : zoo is bet dcs ce noodzakelijker^ de opper« 
vlakte des tins zeer zorgvuldig van alle vettig- 
heid to reinigen, daar buitendien de loog siet 
dan met moeite op bet tin becht^ en gereedelijk 
in droppeis zamenvloeit. 

Het is van zelf duidelijk , dat tnen dit weilc door 
kleine voordcclen tot ecne nog grootere eenvou* 
digbeid brengra kan; doch bet is volkomen over* 
tollig . deze op te gevea« Hij , die Daar bet hier 
gegevene voorfthrift te wcrk gaat , zal den ge« 
vraterden glans^ naar zijnen wensch, onder zljne 
handen zien ontftaan. l>e handelwijze is zoo een» 
Tondig en knnfteloos , dat elk die wil > zljne eeih* 
voudige blikken gereedfchappen met het blinkende 
Ueed van moiri mitallique nitdoslba kan« (f") 



(t) Dmt bit eene, door die MderWodbig beveitigie ^*r t ^v vfk 
Sft, dac b« ▼• fottdgeld, dttkiien «». wanneer nen deielv* 
kood in konlngtwacer (^aqmm rtgh) oplost; de ftfmpel het lingic 
mn de opiosfing tefcnfiand biedc; Ml men het nMsTchica in sitn« 
VMt hebben, bfpsalde beelden op de m^iri mipalUfwt te ^et* 
wekken, wanneer men deie voeref tfm eeo daartoe geftkikt weik<- 
tulg, hetwclk dc DnitTchen eene Stamx* notflMDi cf bee aftaU 
II«at» en nxf^m^ dc toog gcbMikb 
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Het EngBlfcke vertinfeL 

in Engeland munt bet vertinfel van ^zeren eii 
koperen voorwerpen bovcn elk ander vertrafel^ 
soo wel door eencn hoogeren glaps » ate ook door 
eene meerdere bardhcid^ uic* Men. verkrijgt dU 
EDgell&be vertinfoly wanneer men. Diet zuirer 
tin; maar een mengfbi, uic 5 pond tiny \ pond 
loodvrij ^nk^ \ pond bismut en \ pond mesdng 
Kamcn flneJt. 

In die inengfbl maakt men de voorwerpen, die 
^ertind zul en worden, heec, ftrooit er falammo- 
niak over, na dat men dezelve daaruit genomen 
heefc; dompelt ze dan wedcr 4n het gcfmoUcne 
^eng&l; veegc dezelve, even als bij bee ge- 
wone vcrtinnen , met werk of boomwol af ; en 
laat zb eindcUjk in watdr af koeien* Voor keu- 
tengereedfchappen cchter, diemcngebmiktomerin 
te koken^ is die vertinfel niee aan te raden, maar 
men inoet zieh liever^ uit hoofde van deszekfir 
iaadeeligbeid 9 daarvoor wactiten; 



XXXIL 

» 

foorfchrift ter bereiditig van vlas en hemupi 

zander rotting* 

Men kendc tot hiertoe ^an mti Mm, t0 



fte Hjli* en hcnn^pplanten^ tia dat de2(^t^f^ 
Van de zaadknoppen ontdaan waien; de eerftd 
toe y/as , de aodere tot eenen /unnep te bereidcn « 
tlte gel^onnen kan worden; dan om dezelve aaA 
de rotting in de lucht of in den dau w , of b^ ge^ 
brek aan de ruimte die deze vereiscbt^ aan dd 
TOttini; in water bloot te ftellen, ten einde den 
bast los te maken^ en de vezelen derwljze ttl 
Hrheiden^ dat zij naderband door hekels van vcr« 
fchillende fijnte, in vezelen die gef^onnen konnen 
worden^ en in een korter werk van elkander go* 
eonderd konnen worden* 

Daardoor werd cchtcr, vooral bij de rotting lit 
water » veel* bruikbaar vlsts vernield en bedorvcn \ 
too dat men, bchalve eene bruine vezel, die den 
voortgang van bet biceken in de gedaante van 
linnen zeer vertraagde, ook bijna altijd ccn der* 
de deel vlas of hcnnep die gefponnen kan wor- 
den , minder won , dan men eigcniijk bad moeteft 
winnen* 

Men is wcl is waar, ftdert verffeheidene jarcn 
op middclen bedacht geweest, om eene bctcre 
wijze van behandeling uit te vinden, waardoof 
men van de rotting in water » en van dedaatme* 
de gepaard gaande nadeelen voor de vlas'^ en 
hennepteelt » zoude kunnen ontflagen zijn ; dit is 
wel is waar ook gelufct, maar deze uitgevondene 
wijzen van behandeling waren eensdeels al te 
kostbaar, eti aan den anderen kant al tc otnUag- 
tig, dan dat men zou kunnen hoperi, dezeive &!• 
gemeen in treln te kunnctt bfengen , vdofal bfj. 
den landman, die zijn eigen bcnoodigdo aan vlafl 

en hennep zclf wlimea wii. 
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Daarentegen heeft cen Engelsman, jamks 
LEE, eene bandelwijze ontdekt , vlas en bennep 
wonder rotting te bereiden, (waarop dezelve in 
liet jaar i8ia van de Engelfchc regering gepatea- 
tcerd is,) welke aan alle verwacbting voldoet, 
die men maar immer Icon voeden. 

Nadcitand is de wijze van bebandeling dicjA« 
ICES LEE uitvondy door twee andere Engellcben, 
de Hecren hill en bundt wezenlijk verbeterd 
en volroaakt, zoo. dat thans vele daarbij plaats 
bcbbende werkzaamheden enkel door werktuigen 
verrigt worden, waardoor dan deze geheele uit- 
vinding, vQpr de vlas* en bennepteek, zoo wel 
als voor de iinnen-Bianufakcuren ten uiterfte be- 
langrijk geworden is. 

Het kan bier ni^t ons doel zijn , eene be(cbrij« 
ving van do gedaante^ inrigting en het gebruitc 
der werktuigen te geven» die tot dezc fabrijk- 
matige bewerking van het vlas en den hennep 
in het groot, vereischt worden. Wie lust heeft 
deze te \eeren kenneni vindt daaromtrent in 
HERMBSTaDTS Mu^QJim des Neuefien und fVis" 
fefiiwurdigften enz. 18 18. B» 15. S. 112 vv. eene, 
van de vereischte afteekeningen vergezclde, on« 
derrigting. 

Hicr wordt alleen bedoeld, datgeen van de 
aangehaalde handclwijze uit te kippen en mede 
te dcelen, waardoor de klcine, bantering drijvCTde 
burger en landman , deze behandeling kan leerenken- 
nen, en in ftaat gefteld wordt daarvan^ voor 
zijne buisiblijke noodwendigheid , voordeel te trdc- 
ken. 

Deze nicuwe behandeling beftaat bierin. Wan* 

neer 
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ncer dc vlas- en hennepplant tot rijpheid geko- 
men is, wordt zij\ als naar gewoonte uitgetrok* 
ken en van de zaadknoppen ontdaan , zonder dc- 
zelve aan de rotting in den dauw of in het wa- 
ter bloot te fteiren , zoo als anders gebruikelijfe 
was. 

Wanneer zij beboorlijk gedroogd is, wordt zi] 
gefl^gen en gekneusd, betweik met de gcwone 
vlasbraak kan gefchieden, wanneer deze arbeid 
Hechts eenige keeren hcrbaald wordt. 

Hierdoor worden de houtachtigc deeien wegge-* 
somen en de zuivere, daaryan afgeiebeidene vc- 
zelen los gemaakt. 

Wanneer d»n nu het zoo verre bercide vlatf 
of de hennep doot faekels van onderibheidcnefijn- 
te bewerkt wordt, zijn zij tot het gebruik ge- 
reed om te worden gefponnen. n 

De voordeelen welke deze wijzc van bchande- 
ling opievert, zijn de volgende: i) wint men dea 
tijd en de moeite uit, die het inleggen van deze 
ftofien in het water, om te rotten; en vervol- 
gens het wcder uithalen en uitfpreiden van dezelve 
aan de lucht, om te droogen, veroorzaakt; 2^ 
men verkrijgt op deze wijze eenen opbreng van 
vlas en hennep, die gefponnen kan wordpn, wel- 
ke een dcrde gedeelte grooter is dan anders; 3) 
het vlas of dc hennep welke op deze wijze ge- 
wonnen wordt, is ongelijk vaster en fterker; 4) 
Ae vczels van hetzelve kunnen vcel fijner ver- 
deeld worden , zoo dat men vlas van elke kwa« 
fiteit daaruit kan trekken , zelfs zoodanig een ^ 
hetwelk in de manufaktjiren van de fijnfte kant kan 
gebruikt worden; 5) het aldus gewonnen vlas of 

Ha bee 
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het daaruit gefponnen gaam behocft alleen terde-^ 
ge in water te worden aitgewasichen « om witter ^ 
te worden. dan wanneer hetzelve 6in maal ge- 
bleckc was. De oorzaak van deze laatfte boe- 
danigheid is deze; dat de kleCirgevende ftoSen 
• van hec vlas of den bennep , welke alleen op ee« 
ne werktuigelijke wijze aan de vezclen kleven, 
op eene fcheikundige wljze met dezelve veree* 
nigd worden , wanneer zij tot de gewone rotting ia 
water worden ingeweekt, iets betwelk langs den 
genoemden weg belec wordt. 

In Engeland heeft men deze nteawe ontdekkiiig; 
der bcreiding van vlas en bennep, een zeer ern* 
ftig onderzoek doeo ondergaan ^ faetwelk de voor« 
treiTelijkftc refultaten opgeleverd beeft. Ook ia 
Duitschland heeft men proeven daarmede geno* 
men, waarvan de uitkomiten Insgeliiks zder goed 
waren. Door deze proeven is gebleken, dat 
wanneer bet vlas eene enkele reis met zeep uit* 
gewasfchen en vervolgens in overzuurd zoot- 
^ zuur gelegd wordt, hetzelve volfcomen wit ge- 
bleekt voox den dag komt. 

Men beeft m Engeland reeds verfcheidene braik- 
bare werktui^en uitgcvonden, om bet brakcn^ 
kloppcn , zwingen en hekelcn van het vlas . fpoc- 
dig en met befparing van tijd en menfcbenhan- 
den in het werk te ftellen. Die een van dezel- 
ve koopen wil, en over bet algemeen nader 
wenfcht onderrigt te worden van datgene, wat- 
in Engeland en Frankrijk , opzigtelijk deze nieu- 
we ontdekking al gedaan is, vlndt, zoo als 
reeds gezegd is, in HERMBsxaDTs Mufenm 
enz. B. J5, S. 12^ ~ 8o» alles, wat daarcoe be- 

trek'^ 
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teekkelijk is bljcengebragt , en dc werktoJgen 
door de ooodige platen opgeheldcrd. 



XXXIIL 

Voiffchftft ter hereiding van eetien roortrejfeli}'- 

ken metfelkalk (mortel) voor gebouwen , alt 

m%d€ van eenen goeden estrik (plavei- 

fcW 

Dc Hcer flbuubt, Hoogleersar in de bouw- 
kunde bij de koninklijke militairc fchool te Parijs , 
liceft in een te di^n eicde bijzonder uitgcgeven 
work; over de kunst, om kunsimatlge fteenen te 
ver vaardigen , die zoo hard zijn als muurfteenen; 
onder andere 00k ecn voorlbhrifk ter bcreiding 
van ecnen nitftekend goeden mortel voor gebou- 
vren medegedeeld , en tevens eenen bijzonder goe« 
den estrik iplaytifet) bekend gemaakt^ welke beide 
verdienen in de vaderlandicbe bouwkundc opge« 
tiomen te worden* wesbalve wij deze voorlbfariF- 
ten bier willen mededeelen« 

a} De hereiding van den mortel. 

Men moet biertoe een' goeden, versch gebran«« 
den kalk nemen, en bet daartoe yereischt wor« 
dende zand moet Icboon, grof van korrels en 
fcberp van boeken zijn. Om den kalk voor te 
bereiden , flaat men denzelven in ftukken ter grootte 
van boendereijeren ^ legt die los in ceenevlak- 

H3 ke. 
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ke, hoi gevlochtene roand, tot dat deze vol is, 
dompclt dezelvc onder in zacht rivierwater, en 
houdc baar zoo lang; daarin , tot dat de kalk be-* 
gint te bruif^ , vcrvolgens neemt men de mand 
uit hec water , Jaat den kalk cen weinlg afdruipen 
en ftort denzelven alsdan uit, ter piaacfe waar 
men den moitei wil gebruiken* 

Hler heefc men vooraf in eenen boop zand 
cen' kuil gemaakt, groot genoeg om den daarin 
geltorten kalk naauwkeurig daarmode te kunnen 
bedekken; waarbij men tevens acht geefc, dat er 
altijd twee deelen zand tegen 66n dccl droogen 
kalk genomen worden* 

Nu draagt men zorg, dat de kalkj zoo fpoo- 
dig als immer mogeljjk is met bee zand bedekt 
*wordt ; zoo dat eike fpleet of iedere feheur uit 
^clke dc wa(bm wil uittrekken^ terftond wedei 
met zand toegeftopt wordt* 

Min of meer na 15 minuten is de kalk onder 
liet Zand vaneen gevallen; nu mengt men kalk 
en zand terdege onder elkander^ en doet er van 
tijd tot tijd zoo veel water bij, dat bet eene dik- 
ke morteJpap wordc, te welken elnde dezeive 
zeer lang en met kracht moec doorgearbeid wor- 
den. 

Indien deze mortel gcheel zijne dienften zai 
doen; moet dezeive, terwiji hij nog warm is, 
den metfelaar toegebragt worden, en deze moet 
denzelven gebruiken, zonder er verder water bij 
te doen« Daarentegen kan deze mortel nooit ee- 
nen nacht over blijven liaan, zonder een gedeeU 
te van zijne goede hocdonigheid te verliezen* 

JDeze mortel vvordt nog daardoor vcrbeterd. 
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wannecr men, alvorens hem te gebniiken, nog 
hcc zesdc gcdeeke van eenen kalk , die op de ge<* 
wone wijze gebluscht is, bij denzelven vocgt. 

Watmeer men met dezen mortel zeer vasie 
mureu bouwen wil; moec men dezelfde handel* 
vijze volgea, waarvan de Romeineh zich bcdien- 
dlen* om die buitengemeen vaste muren te boa«^ 
wen, over wier duur en vastheid wi] ons thans 
nog verwondercn. 

Zij metfeldes alleen aan de buitenzijde met re« 
gelmatige gladde fteenen ; de tosfcbenruimte d^ar* 
entegen vulden zij met fteenbrokken van allerleie 
Ibortt zelfi met keilleenen enz. en mortel, en 
flampten deze masfa terdege vast. Op zoodanig 
eene wljze.hebben zij zelfi gewclven gebouwd. 

Zij metfelden ook geheei alleen daardoor, dac 
zij eene vuUing met fteenen en mortel tusfcben 
planken maakten, en deze dan vervolgens tl/eg 
namen. 

Om de buitenzijde van dergelljke muren vaster 
en aanzienlijker te doen iworden, leiden zij bi> 
de vulling, de breedc zijdc van dc grootfte fteen- 
brokken naar buiten* en metfelden geftadig van 
: tijd tot tijd eenige lagen van behouwen fteenen 
die in elkander pasten« daar tuslthen. 

b) Het maken van eenen gaeden estrlk^ (pla- 
yeifel)* v^eral vwr bakons en pktte 

daken. 

Wanneer dc estrik onmid^lelijk op den grond 
zal gcmaakt worden; dan flaat men dczen zeer 
iraflt ca vlakt vervolgens maakt men op denzel- 

H 4 ^^ 



van eene la&g van kleinc ftecnen, die seer digt 
in clkander g<^legd wordcn} men overdekt des^ 
m^t eene laag van inorcel^ op welke wcder eenei 
}uag van klcine fteenen en brokken van bakftec- 
lien komt; «* dit een en ander i^ordc alsdan 
met ftampers terdego vast geflagen^ 200 dat gee* 
9e icdigc ruimce daar cusrchen blijft* Op dese 
WU2e gaat men voort^ tot dat bet gebecl bijna 
4 vier duim dik is. 

Thans lege men de bovenfte laag of het bedek- 
fel 9 en wet met eenen morcel , dien men uic eenq 
jcamcmmonging van ev«i veel deelen vo^koroen 
fcboon Zand , gezift meel van bakfteenra , en kalk 
toebereidt. 

Do niortel wordt vooraf, met zoo wcinig wa« 
tcr ala mogelijk^ (nog llever met kalk die op 
do gowone v/tjae gd[>luscht is) in cene knip 
fterk doorgcftampi , tot dat dezelve papachtig en 
V^vig wordt. 

Die bedckfel wordt nu zeer duehtig met hott< 
ten handkloppers geflagen, ten einde hetzelv& 
VoUcomcn vlak te maken; eeno be working, welkc 
4agelijks eenige reizon bcrhaald meet wordon^ 
tot dat dc klopper geen fpoor mcer acbter laat, * 
waartoQ epn arbeid van 3. tot 4 dagen vereiscbt 
wordt* 

Aqht dagen daama» of 00k reeds eerdcr, kan 
IPCn op doze vlocrin|: ^aan. Niets maakt intuS'^ 
fcbcp dit bedckfel meer hard en glad, dan wan^ 
fic^r mCQ bct^clvc, soo dikwijis als het geflagen 
tei V^Ql ^^n' gladden keifteen ftcrk afi^rijft. 

Indicn inen zwik eencn estrik op een gQwelf 
V&^Kti b^twcltt rC(}4$ iQW iBWrw ik eSen ge« 
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maakt is; dan beboeft men denzclven fledits ter 
dikte van 2, of op zijn boogst 3 daim te inaken. 

Op placte daken en balcons^ (die zekeriijk nook 
oit bout 9 maar ult gewelven bcftaap moeten)» 
en op weike do estrik aan iedercn invloed van 
bet We^r blootgefteld is, maakt men dezen estrik 
nog duurzamer, wanneer men deszelfs oppcrvlak* 
te met kokend teer befmeert* 

Maar opdac bet teer in de bitte der zon niet 
kievig ZQU worden^ zift men fijnen kalk daaro** 
vcr , die zicb met het teer tot eene vaste mas(^ 
vereenigt. 

Wanneer men een' zoodanigen estrik in de zo- 
snermaanden maken moet; moet men bet al te 
ibhielijke uitdroogen van denzelven tracbten te be<* 
letten^ door er vocbtig ftroo over te dckken. 

De kleine fteenen in de lagen, mocten van dc 
grootte cener walnoot zijn« De mortel ecbter 
moet veiscb toebereid zijn » en gebrolkt worden* 
terwljl iiij nog warm is. 




XXXIV, 

yg^fckrift cm een zeer goed opdroogend oliever* 
tits zonder yuur te bereiderim 

De gewone manier^ om vcrnis van lijn- of pa- 
paverolie te bereiden, terwijl men de olie met 
pen bijvoegfel van goudglit of van mcnic, tot dq 
Qplosfing vandezeverzunrfels^ entothetverdw^neti 
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ran tUe waterBchtige ftoffen toe kookt, gaar^ 
vooral wanQecr men eene groate hoeveelheid van 
vernis wil bcreiden, uit hoofde van hare geneigd- 
bdd tot aanbranden^ altijd met veel gevaar ver« 
gezeld ; terwijl aan den anderen kant bet vernis « 
hctwclk: men langs dezen weg verkrijg;c, zich al« 
tijd door oene bminachtig - gele kleur kenroerkc. 
De volgende manier, om zulk een vernis zonder 
koken te berdden* verdient derhalve alle oplet- 
tendheid. 

Men vermengt de olie, van welke bet vernis 
zal gemaakt worden , in een houten vat , met 
ij pond geconcenteerd zwavelzuar^ (xMooMe) 
voor loo pond vkn de vette olie, terwijl men 
dczelve in dunne ftralen, onder een gedarig 
omroeren, bij de olie giet, waardoor eene 
groenachtig * brnine^ fmerige masfii gevormd 

wordt. 

Men brengt na bet gebeel op een warme phiats^ 
vraardoor de olie helder en klaar boven komt; 
* op den bodem van bet vat zet zich daarentegen 
een groenachtig«zvirart » finerig bezinkfe) van half 
verkoolde flijmachtige deelen^ welk bezinkfti uit 
de olie afgezondcrd is gcworden; van hetvelk 
de daar bovenftaande hcldere oUe^ best door ee- 
nen hevel, afgctapt wordt. 

Als dit gefchied is , doet men bij de aldus af- 
geklaarde olie, voor iedere loo pond, a pond 
gewoon zoutzuur, roert ze ook met deze ter- 
dege onder elkander, en laat haar no nogmaals, 
op eene matig warme plants, zoo lang ftaan, 
tot dat het zuur zich gchecl van de olie afge- 
ibbciden heeft. 

Thans 
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Thans is de olie helder en ongeltteurd, en kdn 
nu zonder verdere bewerking^ als vemis gebruikc 
worden. 
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Onderrigting om envruehtbare ioomen vrucht* 

baar te maitn* 

Reeds dc overledenc beroemde natuuronderzoe* 
ker BupFON^ beefl de handelwijze om onvrucht- 
bare ooftboomen van edele foojten vrocbtbaar te 
maken, gekend en medegedeeld , en de Heer j. f* 
wKNz Cpredikant te Frtudenthal^ bij Manheim) 
heeft dezelve, bevestigd door eigene ondervin- 
ding, op nieuw bckcnd gemaakt, weshalve wij 
dezelve, tot nut van 't algemeenjj ter kennis.van 
een ieder willen brengen. 

Men niaakc of aan den ftam des booms « wan« 
neer Iiij namelijk gezond is^ of aan den een' of 
anderen van zijne takken , of ook aan. bet boven^ 
fte gedeelte van den ftam, onder de takken, daar 
waar de kroon begint, rond om den geheelen 
ftam , of rond om den gebeelen tak , door toiddel 
van een mes , eene inlnijding. Onder deze maakt 
men eenc twecde, zoo dat de daar tusfchen lig- 
gende bast ten hoogfte de breedte van eene pen* 
nefchacht beeft. 

Dc bast, welke tusfchen deze beide infiiudingcn 
zit, wordt vervolgens weggenomen, zonder de 
daardoor gcmaakte wonde met was^ of met ee-- 

nig 
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fiig ander middel te bedekken. De wonde becht 
zich van zelf weder aaneen^ zondcc dat de 
omloop van bet Tap in den boom dtardoor ge* 
ftremd wordt, oflctioon er altijd een Ukteeken 
zigtbaar blijft 

De besce tijd, om deze behandeling met de boo- 
men in hec werk ce fteUen, is van hec voorjaar 
afj tot St. Jan toe. De boomen moetcn cchter 
volftrekt reeds vcredeld en eenige jaren oud zijn » 
pok anderzins niet aan eene krankheid lijden p 
coch ook op eenen bodem ftaan, die voor de- 
ceive niet gerehikt is. 

Men kan deze bewerking ondememen met boo* 
men, die oofc met fteenen en ooft met pitten 
dragent dezelve gelukt nogtans fheiler met boo- 
men t die eenen gladden bast hebben , ook beelt 
de wonde bi] deze veel eerdcr, dan bi] boomen 
wier bast reeds kronkelend^kurkachtig, fterkge- 
6orften, of ook met mos, oude verrotte liout* 
deelen of houtaarde opgevuld is. 

Dc inJObijdingen mogen nooit aan dat gedeeltc 
van den ftam,hetwelk nog wild is, maarmoeten 
altijd aan vercdeld bout gemaakt worden. 

Men moet dezelve ook zoo diep maken , dat 
zij tot op bet hput indringcn. 



* 
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XXXVI. 

Koorfchrifi cm chocolade te teeren kennen en fs 

nrvaardigen* 

a) Over de fiofen, welke tot de chocolade 

gebruikt worden. 

De grondftofie van iedere echte chocolade it 
de pit van de kakaoboon, die van de buiten* 
fte fchel ootdaan is. Deze boon is de vrucbt van 
den kakaoboom (Theobroma Cacao linn.) die in 
de beetfte ftreken van A m e r 1 k a ^ in bet bijzon* 
der in Mexico ^ in de provincien Nikaraka en Gua^ 
tlmah wast. Ook wast dezelve langs de boorden 
van de rivier der jimazonen, op de knst van i&« 
raka en van Cumana tot Karthagena en de Goud^ 
eilanden, en wordt ingelijks in de bosichen van 
Martinique gevonden. Men kent tot hiertoe niec 
dan een enkel gedacht van den kakaoboom ^ maar 
'dc deugdigheid van zijne vrucbten is even zoo 
ondcrrcheidcn, als de landftreek^ waar de boom 
gewasfen is. 

Of de oorzaak van dit onderfcbeid te zoeken 
is in de natuur van den bodem, waar de boom 
aangekweekt wordt, in de verfcbillende rijpbeid 
der boonen, of in derzelver behandeiing en toe- 
bereiding , v66r zij een voorwerp van den Eu^ 
ropeefchen handel worden^ is toe dus verre nog 
oubellist. 

'> Men 
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Men Yolgt^ bij deze toebercidfng eene zeer 
veifcbillende wijze van behandeling. 

a) Jn de Spaanfche en Nederlandfche volkphn- 
tingen, worden de ingeoogfte kakaoboonen 
met Zand overdekt, onder hetwelk dezelve 
moeten zweeten, ora tot volkomenheid tc 
geraken; hetwelk men het reosten noemt. 

b) In de Franfche kolonien worden dezelve ^ 
ingewikkcid in raauwe bladen , aan het zwee- 
ten gebragt. 

Zoodanig voorbcreid, komen dan de boonen 
YooT de eerfte reis in den handel. 

Men heeft alleen drie boofdfoorten van kakao- 
boonen die in den handel voorkomcn, terwijl 
men vijf onderdcelen telt, De eerRen zijn : 

a) De groote en de kleine kakaoboon, welke 
van Nikaraka u\t de Spaanfche plantaadjen 
tot ons komt, en onder den naam, groofe 
en kMfte karakaboon bekend is. 

b) De Berbice-kakaoboon welke de Neder- 
landers op het eiland Berbice aankweeken. 

c) De groote en kleine kakaoboon van de 
Franlche Eilanden. 

De karakaboonen ziin van deze drie hoofd- 
Iborten de besten. Zoo a\s zij tot ons gebragt wor- 
den , zijn zij met een donker gekleurd zand om- 
togen, hetwelk met kleine keifteentjes van eene 
geetacbtig • bruine kleur vemengd is. 

De Berbiceboohen, die over Nedcrland ko* 
men $ zijn minder glad en meer verheven» dan de voor* 
gaanden. Hare fchel is omgeven van een asch- 
kleurig ftof; zij zijn ook vecl, gladder en teeder- 
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der; ook vindt men in de zakken, in weike zij 
komen , geene fplinters van hout , en flechts wd- 
nig keifteentjes. Oe Berbiceboon komt wel is 
v^aar in deugdelijkheid niet volkomen bij de lea* 
rakaboon, intuslclien neemt dezelve^ wanneer zij 
S tot 4 jaren op eenen regt droogen zolder be** 
-wa^rd is geworden^ .volkomen den fmaak aan, 
van de karakaboonen. 

Beide Iborten, namelijk de karakaboonen en 
de Berbicebooncn hebben eenen aangenamen , 
matig bitteren fmaak* 

De kakaoboonen vandeFranfcbe eilanden 
onderlcheiden zich van de voorgaanden daardooft 
dac zij kiciner van ftuk en zonder van gedaante 
zijn , dat zij eene teedere gelijkvormige fcbd heb- 
ben , en niet met eene aardachtige korst bedela zijn. 

De beste Iborc der Franfche kakaoboonen ig 
daaraan kennelij^ dat zij donkcr bruin van klenr 
zijn, en dac 8t kern, na liet afdoen Tan de 
Iche) zeer glad en donker - bruin is. 

Bij de mindere fbort der Franlcbe kakaoboo* 
nen, is de kleur van de fchel lichter, en die van 
de kern roodachtig. 

Eene bij uitftek goede kakaoboon moet inwen« 
dig paars- bruin zijn, en en eenen bitteren , bal- 
fcmacbtigen, niet mufien fmaak hebben. Zijn de 
boonen van binnen wit » dan is dit e&i teekcn , dat 
zij door, te vcel vocht in gisting geraakt en be- 
dorven zijn ; ook^hebben zij dan altijd eenen afs 
kecrigen muffen reuk en Ifaiaak. 

De beftanddeelen der kakaoboonen beftaan uit 
eene meelachtige grmdftofe^ uit eene balfemachtigt 
grtmJftofc en uit eene vetu , ftevige olic, (de zooge- 

Doern* 



taoemde kftkaoboter) weltce men mo wd 
iloor het uitkoken met water, ais ook door bet 
ttitpcrfen van warmc boonen verkrijgen kan » 
derwijse^ dat ^^n pood boonen omtrent i8 lood 
boter opievem 

Bebalve de kakaoboonen^ worden de volgen* 
dc iogr^diSnten tot het maken van chocolade ver- 
dscht : kaneel , banille « amber , (bmtijds ook mas* 
ktts^ ook wel civet » en eindcUjk (biker. 

Het kaneel is de zeer fijne> digt aan het bout 

floitcnde bast, dus het fpint van den kaneelboom 

iJLawrus Gtmamomum). Het kaneel verkrijgt des- 

zeils geurig - balfemacbtigen fmaak , van de etbe« 

ri/che olie die hetzelve bevat. In plaats van het 

ccfate kaneel t kan men ook tot de chocolade, 

h^t veel goedkoopere Indiaanfche kaneel gebrui- 

k&TLf betwelk de bast is van den kasfia - laurier« 

boom {Laurus Casfia)^ die, evegL^ls de kaneelboom 

op bet eiland Ceylon wast, e^et echte kaneel 

noch in fijnheid, nocb in kracht van fmaak het 

xninfte toegeeft. 

De banille is de peulachtigc vrucbt, ecner fbort 
van convolvulus {Epidentron vanilla)^ weike 
in Mexico » Peru en St. Domingo gevonden 
wordt* De peul is bijna rond, eenigzins plat« 
min of meer 6 duim lang, twee Ujnen breed, 
rimpelig, roodachtig - geel van kleur, week, vet, 
breekbaar. Van buiten is zij lederacbtigt maar 
van binnen bevat zij een roodachtig«geel merj:, 
hetwelk met vele kleine zaadkorrels ais door« 
^aaid is. Zij hceft eenen aangcnamen reok , bij* 
na overeenkomende met dien van den Perabal* 
^m^ on eepen zeer gekraiden ijnaak. Somwijlei 

£ija 
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2ija de peulen met witce krifiaUen bcdekt, welke 
oicts anders zijn dan benzoezuur. 

In den handel komen drie Iborcen van banllle 
voor : 

1) Bene Ibort, in de gcdaante van dikke, plat- 
te, korte peulen, welke dis Spaiijaarden 
Pombour, of ook Bmi^a noemen. 

2) De geheelc ecbte bantlle, die als eenc veel 
dunnere en laogere peul voorkomt* 

3) De bastaardc-banille of limarone» welke de 
kleinfte peul heefc 

De eerftt Ibort moet billijkerwijs nooit tot dc 
chocolade gebruikt worden, dewijl haar reuk door* 
gaans onaangenaam is : ook verwekt zij hoofdpijn 
en bedwetming. 

De tweede alleen is die banille, welke men tot 
Iiet maken der chocolade gebruiken kan. 

De derdt Ibort kcnmerkt zich door gebrek aan 
f euk en finaak. 

De amber eene zelfltandigheid van eenen bi^ 
zonderen aard, en van natuur als bet zooge-* 
noemde vet was i^dipocird), beeft eenen zeer 
liefelijken, fpecerij geurl Men vindt den amber 
dikwijis als eene grijze ftoSe, vol van kleine bol« 
ligheden iporeux^, op de zee drijven. Deszel& 
ware oorfprong is nog niet naauwkeurig bekend, 
maar bij wordt onder die ftofien gerekend» die 
bet kostbaarst en bet meest zeldzaam zijn. Van 
den grijztn amber, dien men alleen gebruikea 
kan, is de zwarte onderilbeiden, die doorgaans 
een voortbrengl^l der kunst Jis. 

In plaats van den amber, bedienen zich eenige 
chocolade -fabrijkanten van den muskusy of ook 



van civet, om eenen ^angenamen geur aan de 
chocolade te geven. Men leap deze mgredienten 
cchter geheel maftn, daar vele menfdien eetf te- 
geozin in hebben. 

h) Fo9rhenidbtg der kakaoboonen door het Iran- 

dttt% 

Wanneer de kakaoboonen % van weike de cho- 
eolade gemaakt zal wordcn, gced uitgezocht zijn^ 
doet men dezelve op eene zeef, wief mazen niet 
too wijd zljn, dat de geheele en groote boonen 
er door konnen vallen, en fchudt de zeef met 
beide handen heen en wedcr , om de boonen zoo 
wel van hct aanklevende ftof, zand en de iteen^ 
deeltjes, als ook van de kleihere boonen^ en van 
de brokken te zulveren, (f) 

Dan doet men zoo veel van de tiicgezochte 
boonen in eene koffijtrommcl, dat zij ruimte heb- 
htn^ zich daarin te bewegen^ en gaat er^ boven 
een zacht vuur, even zoo mede te werk, als 
wanneer men koffijboonen wll branden, evenwel 
l^iet langer dan tot dat men de buitenfte fbhel van 
de kakaoboonen gemakkelljk met den vingerlos ma- 
ken kan , zonder dat er een aanbranden van de boo- 
nen mogelijk is. Zoo dra dit werk voltooid is, 

moe- 



(t) De kl^e boonen t ite ook de brokkn knnncn, winnca 
ri] Bosnunil vtn hec ftof en de OetDd^l^es jgnuiverd cijn^ cot 
iMt Temirdlf ea ^ ndiidere looitM nn chocolade aebnnkt 
weniiii. 



moeten dc grpotfte boonen terftond op ecne met 
papier oTcrdekce tafel uitgeQ)reid worden omte 
bekoelen. 

c) Bereiding der gehrande boonen M een dag. 

Tot desebcwerking bedient xnen'zich van ee« 
aen vijzel Van gegoten ijztr of van khkmetaal^ (♦) 
die groot genoeg is, om er 4 tot 5 pond boo- 
nen in eens in te konnen bewerken. Men moet 
denzelven derwgze plaatfen, dat zijn bodem, 
bet zij door kolen of anderzins, geftadig warm 
kan gehottden worden, De ftamper, van ket zelf» 
de metaal^ moet beneden breed genoeg zijn, om 
cr medc te kunnen wrijven. 

Men kneust nu de gebrande kakaoboonen, 
waarvan men de buitenftc fciiel heeft los gemaakt, 
onder een rolhout iwals) van hout of fteen, om 
dezelve aan kleinere ftukken te maken, v66r zv, 
in den vijzel komen* 

Alsdan weegt men een zeker gedeelte van de« 
ze klein gemaakte boonen af, doet dezelve in 
den vijzel « die vooraf door een zacht vuur van 
kolen warm is gemaakt» en wrijft vervolgens met 
den fkamper de mas& zoo lang, tot dat er eenc 
dikke zacbte pap van geworden is, in welke 
men , wanneer ^men die tosfchen de vingeren wrijft » 

gee- 



C) Vijxels van metfiog zijn durtoe aiet aoo floed» defrljl hot 
mcifing nit koper en sink ztmcngeftdd it, en door de vettlgheii 
der kakaoboonen gcreedelijk opgeloic wonlt, bccwelk TOOf de ft* 
oadeelig zijo zeodc* 

I > 



geene korrelactatlgVieid xneer kan berpeuren^ D« 
verwariDing van den bodem dcr vijzelB moet in- 
tusrchen cooit tot den graad van gloeijing klim- 
men 9 maar alleen in zulk eene maat plaats heb-» 
ben^ dac de masli daardoor aan het finelten komt> 
"wclk froelten een gevolg 1$ van Iiec vioeibaar 
wordcn der natuurlijke olic in kakaoboonen. 

d) iHit t9tdoen van fuiker^ bij kef kakaodeeg. 

Wanceer dan de kakaoboonen in den yijzel 
dusdanig ge wreven zijn « dat ^j tot een zacht » 
effen deeg , zonder de minfte korreiachtigheid zijn 
geworden; doec men de fuiker, die vooraf tot 
een zeer fijn poeder ge/lampt is , alJeogakeJos daar* 
bi] f en gaac met bet ftampen ep wrijzen zoo lang 
voort) tot dat dczelvc zoo naauw a\t moge-- 
lijk^ met bet kakaodeeg vcreenigd is. 

e) Het toedoen van Jpecerijen^ 

■ 

De IjpecerijeQ, die hi] de chocoladc zullen ko- 
men, moetcn vooraf tot het fijiifte poeder ge- 
ftampt worden. Men itampt te dien einde het 
kaneel in eenen vijzel , en zift hetzelve door ee- 
ne zeef van floers. De banille moet in een' ftee-* 
nen vijzel met bijvoeging van fuiker gekneusd en 
gewreven worden, tot dat cr een fijn poeder 
van wordt. Deze zelfde haodelwljze neemt men 
insgelijks bij den amber in acht, wanneer deze 
bij chocolade zai gedaan worden. Aldus bewerkt, 
worden zij dan in de bepaalde hoeveelheden, bij 
het met ihiker aaogemengde kakaodeeg gedaan » 

en 
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en daarmede door elkander gewreven, tot dat 
de masfk volkomen effen geworden is. 

Dit kakaodeeg, wanneer hetzelve met Ibiker en 
fpecerijen naar behooren toebereid is ; wordt door 
de inwoner van Mexico, Succolade genoemd, 
Mraaruit dan hot woord Chocolade ontftiaan is. 

En thans willen wij dan eenige voorfcliriften 
medcdeelen, naar welke mra chocolade van de 
uitgelezenfte hoedanigheid af 9 tot aan de minfte 
foort toe 9 kan vervaardigen* 

I. Eerftc foort. 

Ftjnfle chocolade. 

Kakaodeeg van kakaoboonen. %\ pond 

Suiker S ""■ 

KaneeU • . . • — a} lood 

Mexicaanfche banille. • . — ij •— 

Grijze amber. . • • •— i^grein 

Levert aan chocolade 6 pond aoi^ lood* 
2. Tweede foort. 

Kakaodeeg van kakaoboonen. i| pond 
Kakaodeeg van Berbiceboonen* x) 

Suiker. • • • • 3 

Kaneel) banille en amber ^ als boven. 

S« Derde foort* 

Kakaodeeg van kakaoboonen* 2} pond 
Kakaodeeg van Martiniqueboonen. i 

Suiker. • • • • 3i 

Kaneely banille en imber, als N^^Sn 

1 3 4.Vier-^ 
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4. Vierde foort* 

Kakaodteg Tan Berbicebooaen* s pond 
KakaodeegvanMartiaiqueboonen* i| 
Sttiker. • • • # 3i 

Kaneel ; banille en amber, als N* !• 

5. Vijfde foort. 

KakaodeegvanMartiniquebooncn«3| pond 
Suiker* . • . . 3 J — 
Kruidnagelen, • • . — — 4 io^* 

60 Zesde foort. 

Owcolade voor de gezondheid. 

Deze kan^ naar mate zij van eene meer of 
flidnder goede hoedanigheid zijn zal« naar het ee* 
ne of andere der boven medegedeelde voorrchrif- 
ten . bereid worden , zoodanig nogtans y dat aUe 
ipecerijen mocteii weg bJijvea. 

Hij , die muskus of civet , in de plaata van den 
amber verkiest^ moet bij de bovepgenoemde hoe- 
veelheid chocolade, 3 grein muskus, of 6 grein 
civet voegen. 

f ) Bereiding ' der chocolade tot eetien drank. 

ledere chocolade zonder ondericheid » leverteen* 
veel aangenameren drank op , wanneer zij , na 
bare verraardigiog 6 tot 8 maanden gelegen beeft 9 
dan wanneer zu teiftond gebruikt wordu 

Bij 
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Bij het toebereiden van de ehocdade tot eenen 
drank 9 rekent men la kopjes op eenpond. Men 
Ycrcieelt dus een pond chocoladc in 12 deelen» 
zoo dat men voor elk kopje aj lood afweegt. 

Wannecr men dan chocolade drinken wil, breekt 
men de koekjes in kteine brokken , en doet deze 
in eenen chocoladepot , in welken men zoo vela 
kopjes fchoon regen- of rivierwater gegoten heeft, 
als men wii drinken. 

Men zet dit vocbt over het ruur, en iaac het 
in de kook komen. Zoo dra betzclve beginc te 
koken, neemt men den pot van liet vuur* roert 
bet vocht terdege met een rondftl om; zet het 
vat wcder over het vuiir > en iaat het vocht nog 
6 tot 7 mioutcn zacht koken » waarna hetzeive 
nog eens gerondfeld wordt. 

Wanneer men deze bewerking tot s o[ 6 mz,-* 
len berhaald heeft; boadt men het vocbt npg 9 
urcn lang zeer beet; zonder hetzelve nogtans ce 
laten koken , en gaat van tijd tot tijd vooi t met 
rondfelen. 

Indien men de cbooolade aan het fthuimen wil 
brcngen , waardoor zij nogtans aan inwendige 
deugdigheid niet wixit; roert men tot poeder gc^ 
ftampte fuiker en eiwit onder elkander^ laat dit 
mengrel tot eene vaste zeliftandigbeid uitdroo«- 
gen, maakt cr kogelcjes van, ter grootte vMi 
eene hazelnoot, en do£t in don chocoladepot zoo 
vele kogeltjes als men kopjes vocht hecfc, rood* 
ftlt alles terdege onder elkander, enfchenkt, zoo 
dra de kogeltjes gefmoitcn zijn t van de chocola« 
de in, terwiji men geftadig cottdfett. 

I 4 XXXVII^ 
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xxxvn. 

Htt gibruik imn di kalkmelk, tot het verdrijven 

van mosfen $n vkchten (Lichen pulisooari* 

us l< m N} aan den bast der boomtn. 

De vlechten en mosfen, welke aan den bast 
der ooftboomen waslbn, beroovcn dczelve niet 
alleen van veel voedfel, maar vormen ook nesten 
voor een heerl^er van infekreo^ waardoor de 
boomen aan bet kwijnen gerakcn en ailengskens 
nicgaan* Onder verfcheidene middelen, van wel« 
ke men^ ter veraieling van dezc woekerplanc of 
van dit bijgewas, de proef heefc genomen , hcefc 
men nog de meefte baat gevondcn, bi] de kalk- 
melk, beftaande uic €in deel gebluschten kalk^ en 
12 deeien wacer, onder die voonvaarde nogtans, 
dat dit melkachdge vocht terftond moet gebruikt 
worden, wanneer men het versch bereid bceft« 

Met deze kalkmelk be/proeit men^ door mid* 
del van eenen tuingieter, of eene handipuit, de 
vlechten aan de boomen en heesters. Derzclver 
eeer groene kleur ^ordt daardoor donkerder , en 
wanneer de zon eenen tijd lang gefchcnen beeft, 
wordt zij brain* Zij Ibhroeijen dan zamen^ en 
vallen. na vcrloop van eenige maanden, van 
^elf af. 

De beate tijd om zich van dit middel te bedie- 
nen, is de late herfist , hadat het loof af|;cvallen 
is, of de vroege lente, v66r dat de knoppen be« 
linnen uit te botten^ 

; ' • xxxviu, 
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XXXVUL 

jtanprijzing van ijzeren wouwkuipfn, in plaatt 

van koptren* 

De Heer c. g. bieger, blaauwverwer te 
Furfienwalde io bet Luikfche , gebruikt reeds , fc- 
dert verfcheiden jaren* kuipen van gegoten ijzer 
In zijnc verweri] ; en vindt dezelve zoo goed » 
dat zij verdienen alg^meen te worden aanbevo* 
len, . \ 

Zoodanig Ci^ne ijzeren kuip, van % ellen in de 
mlddellijn, en 3 ellen dicp, komt^ den cencenaar 
tegen 65 Rr -» / 11 - 70 <25 gerckend, niet hoo- 
ger te ftaan, dan 374 Rr =9/493 - se «!,ter- 
-wijl eene koperen kuip van d^ zelfde grootte; 
doo Rr ■= / 1080 - o • kost. 

Eene koperen kuip duurt min. of mecr %o ja- 
ren, terwijl eene van ijzcr over 50 jarcn kan ge- 

bruikt woiden. 

De bclangrijkc voordeelcn, welke de ijzeren 
kuipen boven die van koper opleveren, hebben 
de Heeren mund, lutze en nickelot tc 
Coubus bewogen, dit voorbeeld tc volgen, 200 
dat zij nu , reeds federt eenige jaren , in Imnne 
verwerijen insgeiijks ijzeren kuipen gebruiken. 

Wlj deelen dit daarom liicr mede; om diegc- 
nen, die beden of roorgen een nieuwe kuip moe- 
ten tocftellcn, opmerkzaam daarop te maken^ ten 
€indc zij gebruik zouden kunnen makei) van dc 

1 5 voor 
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▼•oordeelen, welke de i]zeren kuipen boven die 
vtm Ijoper opleveren. 



XXXIX. 

Waammtngen ^mttetit het maken van inkt. 

^lfen boudt doorgaans de zwarte kleur van den 
inkt, voor een gevolg der werking^ welke het 
galciotenzuur uit de galnotcn , die daartoe gebniikt 
worden, oefent' op het ijzcrvcrzuurfcl van het 
daaitoc befteede zwaveJzure ijzcr. De Hceren 
vAi/QUELiN en DBYENx z'ljn cchter, door 
hicromtrent in hot werk geftelde proefnemingen, 
oveituigd gcworden, dat de looitloffe, welke be^ 
nev(?ns bet galnotenzuur » een beftanddeel in de 
galDOten uicmaakt^ insgclijks het hare bijdraagt^ 
tot het veroorzalten der zwarte kleur van den 
inkt: .betwelk blijkt uit de verfchillende lioedanig- 
hcid van den inkt; al naar mate dezeive of en* 
kel met eene infufie, of met een wcrkeJijk afkook^ 
fel van galnoten bereid was geworden. 

In den inkt, namelijk, die met eene infufievzn . 
galnoten. gemaakt is, heeft het galnotenzuur de 
overhand boven de looiftofie, Zoodanig een inkt 
is meer blaauw dan zwart van kleur , maar dat- 
gene, wat daarmcde gefchrevcn wordt, wordt al- 
lengsken.s zwart, zoo als het aan de iucht is 
blootgefteld, en zuurteftof uit dezelvc kan in- 

zuigen. 
In den inkt, die met een afkwkfd van galnoten 

be- 



— 139 — 

bcreid is » hecft daarentegen de looifcoffe de over* 
hand boven hec galootenzuur , bet daarmede ge- 
fcbrevene is terftond zwart; deze zwarte Ueur 
«chter is eenigzins bruinachtig. 

De met een afkookftl van galnoten gemaakt^s 
inkt bevatt naar bet gevoelen van de Heerm 
vAUQNSLiN en D£TENX, de iooiftofie bene- 
vens de extractive, ftofie der galnoten verzuord 
en met ijzer verbonden, en dit wordt door de 
"wcrking van bet galnotenzuur en van bet zwa-* 
velzuur opgelost gebouden. 

Doze laatstgenoemde foort van inkt geeft uit 
dicn boofde ook telkens wanneer men dezelve 
bewaartj een meerder bezinkfel, dan inkt^ die met 
galnoccnzttur bereid is, dewiji het met looiftof 
vermengde ijzexj daarin minder drijvende gebou« 
den wordt dan het gaUiotenzuur* Men beboeft 
er zicb derbalve tiiet over te verwonderen, dat 
de voorfcbriften tot bet maken van zwarten inkt » 
van eenen zoo mcnigvuldig verfchillende aard 
zijn, de^i]! elk van deze een gevolg is van het 
verfchillende oogpuntt uit hetwelk bij* die het- 
zelve geeft ^ den inkt zelven en de wederzijd- 
fcbe werking van deszelfs beftanddeelen befchouwt. 
Wij willen bier fommige van d<tze voorfcbriften 
mededeelen, )velke men ais de uitkomst (feftth 
taai) der nieuwfte onderzoekingen kan aanmerken, 

Zwarte inkt i naar de 9pgaaf yan Df. bankropt 

te Londen* 

Men kookt 24 lood geftampte galnoten ^ en} 1% 
lood kamfechehout (blaauwhout) aanbottdend 

met 
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met water « en giet van tijd tot tijd noj; zoo 
veel water daarbij, dat men, wanneer het af- 
kookfel doorgekleinsd wordt, lo pond vocht ver^ 
krijgt* In dit vocht lost men lo lood zwaveU 
zuur ijzcr (Jjzervirriool), lo lood Arabifche of Se- 
negalicbe gom, en 4 lood lulker op, en bewaart 
no 4en bereiden iakt voor het gebruik. Intus* 
Icben kenren de Hceren vauqn£lin enDBVENX 
dit bijvoegfel van kampechebout af, dewiji de inkt 
daardoor cene bruine kleur verkrijgt* 

&) Zwarte inkt 9 nasr de opgaaf dtr Heerm 

VAUQNBLIN €» 0£YENX« - 

De bovengenoemde Heeren bevelen dc vo/gen-' 
de hande\wi]ze aan, tot het niaken van eencn 
goeden zwatten in\Lt: men giet op 8 \ood ge- 
ftaropte galnoten, ftl pond water; voegt vervol- 
gens hierbij, 2 lood zwavelzuur ijzcr, (hetwelk 
vooraf door een zacht gloeijen tot het beginnen- 
de rood worden, op den hoogften trap (maximum^ 
der verzuring gebragt is), benevcns a lood gom, 
De inkt, die op deze wijzc bereid is, fchijnt, 
wanneer daarmede gefchrcven wordt , inheteerst 
purperroodf 'maar hij wordt op het papier zoo 
zwart als mogelijk* 

3, Zwarte tnkt^ naar de opgaaf van chaptAU 

De handel wijze , welke c h a p t a l , tot het 
makeo van zwarcen inkt aanbeveelt, is de vol- 
gende: men kookt 8 lood geftampte galnoten, en 
4 lood kampechehouty a uren lang, met 10 pond 

hel- 
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hcldet water, en doct cr van tijd tot tijd weder 
zoo veel water bij, als er uitgewafcmd is. 

Dan maakt men, in warm^ water, eene opios* 
fing van zoo veel Arabifche gom^ als in het wa- 
ter opgelost kan worden. 

Desgelijks maakt men eene opiosfing van, tot 
rood worden toe, gccalcineerd zwavelzuur ijzer 
met water, welke opiosfing zoo zamengedrongcn 
{gseoncentreerd) als roogelijk is, moet zijn, en 
voegt I luod zwavelzuur koper (kopirvstriool) bij 
dezelve* 

Wanneer deze onderfcheidene ftoffen bereid 
zijn ; dan mengt men : 

6 deelen van tiet afkookfel der galnoten met 

kampecbebout, 
4 deelen van de opiosfing der gom; en 
4 deelen der oplosfiogvah bet vitriool onder 
clkander, en roert het een en ander terdege 
doorecn. Op 4eze wijze zal men, naar de op- 
gave van ciiAPTAL, cenen'zeer zwarten inkt 
verkrijgen, die geen bezmkfbl vormt. 

4. Onverdelgbare inkt , naar de opfiaaf van 

BASS£* 



Men verkrijgt , naar de opgaaf van den Heer 
BASSE, eencn inkt , die voor dc zuren , zelfs 
voor het overzuurde zoutzuur onverdelgbaar is, 
wanneer men op de volgende wijze te werk gaat : 
men kookt a lood fernambukhout , met 24 lood 
water, voegt er een lood. aluin bij, verdikt hoc 
geheel tot op de hoeveelheid van 16 lood vocht« 
en doet cindelijk bij bet doorgekleinsde afkook^ 

Ibl, 
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ftl, nog I lood Arftbifche gom, en a lood moge* 
lijkst fijn gtewrevenen bruinfteen (javart m^nga^ 
mfiuwf). 



XL- 

Foorfchrift, ier her aiding van verfcheide9i$ fwr^ . 
ten van ijs offcherbet , tot fiuisjilijk hekoef. 

ledere gevroa^ne vereeniging van Tloetfkoffen » 
die met yeel fuiker ver^engd is, en bij welke 
men teveos vedcheidenf^andere fmakelijke ftoffen 
gcvoegd heefc » ^otdt ijs, of fcherbet genoemd. 
Deze lekkemijen worden wel is waar, chana be- 
reid van de Conditors of ConftturieTS, dewelke 
dezelve tot zeer hooge prijzen leveren. Maar 
daar niet eike buisbouding, voolai op het land^ 
in de nabi]beid van eaicn conditor woont, en 
deze zich ook zijn kunstmatig ijs dubbel of drie- 
voudig laat beulen: en daar eindelijk de berei- 
dio9 der ondericbeidene fborten van ijs zoo ge- 
makkelijk en eenvoudig is » dat elke goede buis- 
boudfter die zelve vervaardigen kan; zoo wiUen 
wij bier een bijzonder vooilcbrift daartoe mede- 
deelen* 



a) Van het noodzakelijke gereedfchap^ 

\ DeBonderfcheidene gereedfbbappen, welke er 
noodig zijn , om verfchillende zameogeftelde Ibor- 
ten van ijs te vervaardigen^ beftaan: 

5 to 



I) In eencD ijsemmer. Dit is een klein es 
lang vat, door den kuiper van pi}pitavea 
vervaardigd. Beneden, kort boven den bo- 
dem van hetzelve, is een gat. geboordt 
taetwelk met eene kurken (top digt gemaakt 
kan worden. 
a) Verfchoidene ijstnunmels. Dit zijn gcrecd- 
fchappen, door een* blikflager tilt tin of bilk 
vervaardigd. Elk van dezelve is 8 tot 9 
duim hoog, en boven 5 tot 6 duim wijd » 
maar loopt naar beneden iets naauwer toe. 
Een duim van boven moet op twee plaat- 
fen , vlak tegenover elkander , een ftuk biik 
uitfteken, hetwelk met eene infliijding voor- 
zien is. loder van deze gereedfchappen 
hceft een goed fluitend dekfel , hetwelk door 
middel van twee haken, in bovengenoemde 
uitftekende ftukken blik of inftijdingcn, vat, 
en daardoor op de trommels vast gemaakt 
Wordt, Elk dekfel is van buiten nog met 
een fterk rond handvatfel vooi^ziea Dit ge- 
reedichap dan wordt fcherbettrommel 
genoemd. Hetzelve is beftemd, de vloei- 
ftoffe te ontvangen , welkc tot liet bevriezen 
zal gcbragt worden* 
I) Verfcheidenc lepels van blik 9 met eenen Ian- 
gen fteel. 
Bchalve deze gereedlbhappen zijn nog onmis- 

baar fthoon ijs of fneeuw^ en goed droog keU- 

kenzout* 
WU men in den zomer fcherbct maken^ dan 

jnoet men het daartoe noodige ijs uit ijskelders 

nemen. In dea winter daarentegen, waniieer het 

fterk 
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A' *i geiheeuwd heefc^ bekleedt de fneeuw niec 
alicjn volkoJBen de plaats van bet ijs, maar vcr- 
dietit zclfs nog de voorkeur boven heuelve^ 
dewijl zij nict eerst bchoeft klein gemaaktte wor- 

den. 

Het keukenzout, in plaats van -hetwelk ook het 
goedkoopere ftecnzout kan gebruikt worden, wan- 
neer beczelve tot poeder geftampt is ; is beftemd » 
met het ijs of de Tneeuw vermcngd te word^i; 
ten einde cenen dieperen graad van koude te 
veroorzaken , dan bet natuurlijke vriespimt is , 
(d* i. 32 graad patrenheit of o graadB.EA.u« 
MUR)/hetwclk fheeaw en i]s doorgaans bezktcn, 
om dc, in de fcherbettrommels ovcrgeftorte vlpei- 
ttofb, wanneer die trommels in bet meng&l van 
ijs (of Iheeuw) in zout gezet worden, tot het 
bevriezen te brengen : dewijl ecu metvgftl van Us 
(of flieeuw) en zout eenen graad van koude aan- 
neemtt die ao graad onder bet vriespunt van 
REAUMURt of tot lo graad onder de o van 
FATRBMH£iT d^alt, eu waarbij de vloeiftofie 
in de gereedfcbappen ftolt. 

Het zout, hetwelk hiertoc gebruikt wordt, gaat 
niet verloren, maar hetzelye kan, na het uitne* 
men der fcherbettrommels, die het i]S bevatten 9 
in het water opgelost, weder gevonden worden ; 
en men beboeft dit water flecbtsin eene vlakke 
ijzeren pan allengskens zacht te laten afdampen^ 
om ai het zout zonder eenig verlies weder te 
krijgen , hetwelk nu op nieuw , tot hetzelfde ein- 
de kan gebruikt worden. 

Wanneer men nu de vloeiftoffen « die men daartoe 
vporbereid hceft^ aan bet bevriezen wil brengen; 

dan 
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flah ftrooit men op den bodem van den ijsemmif 
zoo veel geftampt ijs^ of in plaats van hetzelve^ 
ifaeeuw> dac het een, of ander cenige duimeil 
lioog ftaat, en mdn ftrooit nog eene laag 2out 
daarover been. Nu plaatst men daarin de fcher* 
bettrommels, welke met de vloeiftoSen gevuld 
2ijn, beilrooit dezelve aan alle zijden met&eeuw 
j(of ijs) en keukeneoiit^ en drukt alles ftevig vast^ 
zoo dat de masfa van het ijs^ tot aan de deklbla 
Iran dc ibherbettrommels reikt. De beste verhou- 
ding is deze^ dat men even 200 veel zout^ als 
ijs of Ifaeeuw Heemt, 

Men moct tot de gfehede bewerWng een lo- 
kaal kiezen^ hetwelk zoo koud is, als mogelljk. 

Wanneer aldus de icBerbettrommcIs ifarbotie^ 
ter) , eindelijk geheel met Iheenw of fijn geftampt 
ijs bedekt zijni wordcn sij zacht gefbhud, ter^' 
wijl men met de handen de handvatftis van de 
dekfels lioudt. 

Na verloop van 10 tot 15 minnteiii wanneer 
jmen bef|)eurt, dat er door de koude van het ijs; 
ftralen^ of veren op de deUbls der trommels ge* 
vormd worden^ neemt men de dekftis af, oni 
dat deel der vloeiftoSc los te ftooten, hetwelk 
zich aan den binnenkant der trommel misfchien 
als ijs vastgezet heeft* 

Men herhaalt dit afllooten eenige keeren acbtef 
elkander, tot dat de vloeiftofie in de trommel heefc 
opgehouden, doorfcbijnend en vioeibaar te zijn. 

Nu opent meti de kraan boven den bodem van 
den emmer, ora het vioeibaar gewordene water 
af te latcn toopen , en vnlt den emmer op nieim^ 
inel ijs (of fiieeu w) en zout aan , zonder tijd te 

K vcf 



VttlkUXk. Men borhaatc bet afftpoten van het iji 
in de tfomnids^ ab 00k bet fchudden irati dezi^H 
ve^ derwijze^ dat men bet handratfel, hctwellc 
bet dekfi^l houdlf regts ea links beweegt^ en met 
hoe meer ijver en vaardiffaeid men in de^en te 
\^eik faac, dei te meer ^al de feherbet de ge-^ 
dMD^ ran de ibeeuw aannemen^ in welke geen 
deeltje ija^ dtt onder de tanden koafSt^ tc via* 
den Is. 

Tbana neetat men de gerrorene mas(k met de 
ijalepels vie de tiommels, en doet dexdve in va- 
ten van porlelein, van glas of tin om den vorm, 
dien men veifciest, aan deceive te geven; wdke 
vaten vooraf in een mengftl van ibeeuw en zout 
.koud gemaukt moetcd zyn^ Nist zdden woct 
men de vormen^ wanneer men bet ijs reeds daax-^ 
in gedaan becft, &o( eens in hei vrtezende meng* 
fel brengen; of siea kan deceive 00k terftond met 
de icberbet vallen. 

Naar deze -wijse Van behandeliog kan men dan 
tUerlei vloeiftoffen doen bevriezen, om ijs of 
Icbeii>et van eene iborc, welke men verkiest daar« 
uit te formenn* Wi| deeien te dicn einde de 
Volgendc byzondcre voorfdiriftea med€« 

i) RcomacMg banille^iju (CrMe de vanille.) 

Men vermengt a deelen zoeten room met Un 
deel fi)n geftampte witte fiiiker^ voegt bij 3 pond 
tan dit mengfel, \ iood met fliifcer sacfat afge« 
Vrevene banille^ toert aUes terdege door elkaiw 
dert doet het in 4e ftberbettrom, en bfengt bet 
Mn het.bevmzeQ. 
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%) MarartUffrdom. (Cr^me dc Maiachind) 

Om dit zoo ^eer beminde ijs te vervaairdigeh ^ 
inen{t men 5 lood Van betbeftte kerfcwater, 3a 
Ibpd framboze water , en 6 lood water ran oran- 
jebloefcms onder elkander. In dit mengftl laat 
inen, koud, a pond gcftampte fuiker allengskeni 
faielten, voegt vervolgens een pond zoete roonl 
daarbij, roert alles terd^ge onder elkander, en 
brengt bet dan in de ftherbettrommel aan het be- 
triezed. 

i) Pumck-iji. 

Men perat het ikp van s groote citrdenen nit, 
en kleinst bet door linnen* Vervolgens Toegt men 
blj hetzelvc ij pond R^nftben wijn, fin plaati 
Van dezen, wstsry^ en 1^ pond van den besteii 
iromt benevens een i>ond geftampte ibiker, en 
roert alles ^o lang door elkander; tot dat de 
ibiker gefmolten is. Dit mengfel wordt ahdan id 
de ibtaerbettronunel aan bet bevtie^en gebragt. 

4) Choeotadi'-ijs. 

Een pdnd ehocolade, wMdc dp eene rij^ iRjii 
gerasptf vervolgens met een pond geftampte ibi- 
ker vermengd, en bet mengfel met a pond ver« 
Icbe melk, bi eene zacbte warmte« too lang ge^ 
rondlbld, tot dai allea in eene dunne pap 

▼eranderd is, dewelke men alsdan teat bevrie« 
2en. 

Indien men ijs van dibia'a^appelen, citfoenen; 

K i firaa« 
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fintnbozen, aardbezien of van toito wilbei^i^ 
den , ' dan perst men bet Tap van deze vractaten 
uit, vermengt heczdve met hetzelfde gewigt van 
luikerj en wandeer^ deze daarin gefmolcen is^ 
Ueinst men de Aroop, en brengt dezelve aan 
bet bevrlezcn* 



XLL 

P'owfchrift tir hereiding van de zoogenoefnde 

droogt, veeleer geperfie gest, 9p Hol^ 

Idndfche wijze. 

De Hollander fceoden reeds f^dert vele jzren » 
de zoogenoemde drooge gest; uit hoofde van 
derzelvei vootxieSelijYEhcMi, ^eizonden zi] 4eze\- 
ve^ heinde en verze, aan de jeneverbranderijen 
en ^an de bakkeis van tarwenb|t>od, en drevea 
daarmede eeneh even uitgeftrekcen als voordeeli- 
gen handel. 

Men bereidt dezelve in Holland in de jenever* 
branderijen^' waar zlj als een bijtomend profijt 
fcwonncn wordt. Ja zelfs HoUandfche jencver- 
branders reizen in andere landen rond* en ver* 
koopen bee gebeim ter bcrdding van de genoem- 
de gest, tot aanzienlijke prijzen. 

DesgeUjte wordt de mededeeling van dit ge« 
bom in verfbheidene Duiti&be dagbladen« yoor 
de ibm van honderd lyederiks d'sr en meer^ aan- 
geboden, betwelk doa voldoenende bewijst, dac 
de nattigheid van deze gest , door derzdver ge-* 

liniik goiQegftaam bewesen ia. 

Die 
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Dit heeft den Redacteur van den Raadgevev 
gunleiding gpgeven, met opzigt tot de berelding 
4^r drooge g$st , zelf de noodige proevcn in het 
werlc te ftellen, welke hem dan ook een^zeer 
yoldoeod relultaat aan de hand gegeven hebben, 

Oaar hij ^cbter een vijand is van al * wat maar 
eenigzins , te koop loppen met , of uitveoten van 
geheim^ middel^ kan genoemd worden; en het 
doel van zijne fcbeikundigr beoefenende^ alt ook 
van zijne letterkundig^ wetkzaamheden , alleen 
dit is» om vogrdeelige ontdeklcingen te maken, 
en de^e t^r algeme^n nuttige kennis van, zijne 
medeburgeren (e brengen, opdat beboeftige huis-^ 
gezinjpen^i indipn dezelvp dit voor zicb gefchik^ 
jmpgten keuren» een midd^l van bcftaan daaiin 
;souden konnen vinden; en daar, vcrvolgens het 
^ereiden van deze gest en d^rzelver verkoop, 
vooral daartoe ftrekken kan^ om diegenen^ welke 
j^t met bunne overige bezigbeden l^iinnen pa«f 
ren, een zorgenvrij beftaan te geven; zoo za( 
bier een voorfbhrift tot bcreiding van deceive 
volgon. Vooraf echter moet men onder bet oog 
bouden , dat alleen zij , van deze bereiding voor- 
dee! kunnen trekken , die reeds eene jenev^bran- 
deri) bezitten^ often minfte in ftaat zijn, dezel"« 
ve hiermede te kunnen verbinden» dewijl dit voN 
ftrekt pQ0d;2(akeli]k is; aangezien deze gest als 't 
ware een bijkomesd profijt der jeneverbrande-^ 
rij is. 

Of niijne handelwyze ter bereiditig van deze 
gest 9 welke ik thans bekend wil maken, juist 
dezelfde is, waarvan anderen zieh tot dat einde 
licdienen? dit weet ik wel is waar, lUet* Zij is 

K 3 hc« 



^e( T^ltaat diet ooderzoekiDgen^ write ik zelf 
daaromtrent in bet werk heb gefteld^ cazi] doec 
de zelfde dleoflen^ als de gtst die van anderen 
berdd vordt, en dnSj datgecnct WW men van 
bur rerwachcen kan, Mijne handelwijze moct 
dcrhalve oak, zoq al ntet in bet jpirktuigelijke ^ 
fen miofte in bet feheikundige deel , der ber^ding » 
9iet de manier van anderen overeenkbmen. 

De bereiding der z9ogenoemdi drooge gest, (wanfc 
t^ is met eigelijk droog, maar veeleer deegach* 
<ig)» vcKtedc zicb in zcs onderfchcidenc bcwer- 
kingen; i) bet aanmengen van ecnc daartpe pas- 
jfende Ibort van k^ren; i) bet zetten van bet 
mmfjil met gtst^ am hetzdve daardoor in gis^ 
ting te brengcc ; 5) de a/zondering ran de door 
de pstlng gevonnde gttt , van bet gegisfe m^ng^ 

feJ; jO de affchetding dct gett van dc ovctigc. 
dedcn ; 5) de fiheiding derzelve van de daaime- 
de vermengde vhdfioffe; 6) bet perfen van do^ 
zdVe. 

a) Eerfte bcwerking. -fife/ danmengen. 

Men kan zidi ter bereiding der geperste of 
drooge gcst, van tar we, roggc of garst bedie« 
neo; de tar we verdient ecbtcr in elk opzigt de 
voorkcur, dewijl de daarvan gemaakte gest, bet 
zniverst en bUnkst , en dus bet meest gefcbiktst 
is voor de tarwenbrood- en koekbakkers* 

Maar wdke Ibort van koren men daafto<s 00k 
aeemt; zoo moet dit altijd of geheel^ often min* 
fte gcdeeltelijk vooraf gemoat ; en , of alleen aan 

4e lucfu gedioogd zijn^ ^windmout,) of wanneer. 

m?n; 



men bet op den eest droogt; moet betzelve al^ 
lecn zacht gedioogd wofdCQ, om bet bruin vfoxm 
den te beletten. 

Men ncemt daano? , i) of geheel ottvcrmcwgd 
windmma Tan smtw^; of i> twee deelen whtdmou$ 
Tan tarwe, en? On deel irtet gemeute rt^gge; of 3> 
twee deelen i»i9Am>u$ vta garst, en £te ded niet 

f emoQte r$gge^ 

Men noogt de gemcute iborten van koren^ 
waandt de gest zal bereid worden , oaar de bo-<^ 
Ten opgegevene evenfedigbei^f He6t naar het ge^ 
ipFigt, onder elkander , en laat bee mengftl op ee« 
ncn gort* of grntmoien, toe eene iine» xnefl^eb* 
tige grut malen, 

Alsdan worden bsj voorb. 80 pond van itze 
grut op voigende wyae aangemengd : ^ Men brengt 
€40 pond fchoofi zacht rivierwater in eenen ke« 
telt tot eene bitte van 70 graad rbaumur, of 
iSpi (t) FATRBNH9IT, cu glct bet dan ovef 
in een houten vat. 

Wanneer bet water tot op 58 graad rbaumur: 
of 1^3? V^^ PATEBNHBiT verkodd is^ dan 
moet men de grot, ooder een geftadlg omroeren, 
allengskens in becnetve doen^ en met eene hou- 
ten Qtadct zoo lang oniroeren, tot dat er eene 
donne pap van ontftaan u, in welhe geene kloa- 
ten meer belpeard iworden; wMrop men dan bee 
mengl&U toegedekt^ zoo lang ftil laat ftaan, tot 
dat een, in de vioeiftolfe gehonden tfaermometer, 
de temparatuur van oo graad rxaumur, of^jf 
graad, PATI.EVUSIT aanduidt. 

is: 4 I») Twee- 



to Tweede bewerking« Ikt z$$ten mpi 

^ tne^gfil met gest. 

Die inengfbl zal na eene Ueytnde hoedanig-t 
^eid, een' aangenamen reutc, en een^ zoo zoeteo 
finatk hebbeii, als of het met fiiiker aangemengd 
ware. Na doet men 6\ pond van de beace dikko 
gesc^ van wit bier bij betzelye, loert alles terde-v 
ge door dkandeif en laat nu het, met de gest 
gezette mengftl in het vat, wcl toegedekt, a^ 
prenyl of zoo lang ftaan, dat er geene bolfters dep 
gnitf meer. naar de opperylakte der gistende mas* 
(a ftijg^n , en de ftinkende reak van het zich ont^i 
^iUelende koolfto&ure gat ophoudt. 

4?) Derde bewerking. Afzdmkring van. 
d€ (Jfior giiting gcvormc(« ge^ ^ vun h€t 

Thans lost men | pond goede zuivcre pot^ 
a$ch, door middel van d^ warmte, in eenen met 
^erglaasden aarden pot, in i pond zuiver rivier- 
ter op, filtreert de oplo^iing door digt linnen, of 
door drukpapier , en giet dezelve in dunne ftralea 
i^ het gistende vocht, zonder hetzelve nogtans. 
om te roeren. Er zal nu een zacht opborrelen 
nlaata hebben, en er zal zich een gestig» 
njet bolfters vermengd fchuim » op de opptrvlakta 
4er vloeiftoffc vormen, betwplk de pnzuh^^ gest: 
^atftiplt. 
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4) Vi^rde bewerking. Affiheiding der g$i^ 

vi^n het mmgfik 

K 

Na neemt men de gest^ die aicb op de oppet** 
Vlakte der gegiste masia gevormd heeft, m^t eenT 
(cbuimer of met e^ne zeef :v(feg» doet dezelvQ 
In een pasfend vat^ en giet ha^, terwijl zij nog 
vloeibaar is, door.een' linnen zak, om haar iucr-? 
door van de« met baar vermengde bolfters^^ ea 
jmdere onzulvere deelen^ te b^rijdcn. 

e) Vijfd^ b ewer king. Scheiding der ges$ 
v^n di da^rmedd verm^gde yloiifioffen. . 

Men laat deze vloeibare gest in het vat, vaar« 
|a zij zich bevindt, zoo lang ftaan, tot dat de 

dikkere gest ^ich van de met liaar vermengde 
yloeilloQe afgefcheiden\ en zich op den bodcm 
|;ezet beefc, waarqp be^ daarboven ftaa^ide vochj; 
langzaam afgegpten, en vervolgens weder bij de 
{;egi8te> vfui de g^t afgercheidede masfa gedasn 
wordu 

O Zesde bewerking. Het perfin der gesf. 

Pe dikke gest^ die ziQh aldus gezet b«ef^« 
wordt nu in eenen zak van eenigzins digt linnen 
gedaan , ondcr de pens gebragt, en zoo laog uit- 
|;epcr8t, tot dat zij de gedaante van een taal 
deeg van tarwenmeel beeft verkregen, in welkea 
toeitand zij nu gereed is voor het gebruik. 

Van So pond grut verkrijgt men op deze wijzie 
I ;ot xo pond droog^ of veelecr geperfte gest; 



van wefte bet pend in den bandel inet 45 tot 60 
cents , van de ttf wenbiood* ea koetbatters be-; 

taald wordt* 

Wannccr au dit, ran de gfcst bcvrijde mcag- 
ftl, op dc gewone w9«c dcr jentverbiranderijen , 
twee maal oveigehaald wordt, dan veikrijgt men 
no|f cren too red voorieop daeruft, als of de 
jest nlet aan hct mengrd oainomctt was^ 

Hct b derhalve duideHjlc, dat, wamreer men 
deze gest met het mecst mogeHJke yoonJed wil 
bereiden, hiertoe dc vereeniging van ecne je- 
neverbranderij , vcrebdit wordt. In dit geval 
bcttalt 2lj, of de gebeele waarde van het daar-. 
toe gebroikte koren ; of zlj dckt aMe aodere, 
toe dit dDdc beftQcdt kostea. 

Het behoeft gcen bewljs, dat de goat, wclke 
op deze wijzc tdt de gmt van z\i\ver rarwcn* 
moat geperst Is, voor de tarwenbrood- en kock^^ 
bakkerjijien 9 de voorkear boven elke ahdere ver« 
dlent; evenwel kan de gest^ uit de andere bo^ 
vengenoemde graanibortea » nog zeer wel ge- 
bruikt worden. 

Ik raad dengenen, die zich met het venraardh 
gen van deze gest wU bezig honden^ om de 
proeven eerst in het klein te maken » tot dat bii 
de noodige eryaring in dit week verkregen beeft. 
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Aanleiding m de kumt^ mfruiten, op Ftaih 
fihi wsfzs^ m wijngeist in U hggen. 

De xnanier , op welke men tc yoren dcrgclijke 
fniiten met wijngcest inleide, bcftond daaria, dat 
men dczclve, bij voorb. kerfen, pruimen, airi^ 
kofen^ reifierlanden ^ perzikken cnz. In cen gUzea 

of fteencn rat deed, hetwclk tot twee dcrde ge- 
yuld wcrdv verder. dat men de lliiker in dc helft 
van baar gewigt kokend water, oploste, deze 
ftroop met even zoo veel wijngeest vermcngde, 
en bet mcngfei in het vat op de fruiten goot, 
hctzelve alsdan digt toe maakte, en aan de warn- 
tc, of de zon blootftelde. 

Maar deze handelwljze is yolftrekt obtoereiken-. 
de, want aan de eene zijdc verliezcn de vruch- 
ten daardoor in fraalheid van aanzien, terwijl 
?ij aan den andcren kant> door den wijngeest 
geheel van ' alle fbiker beroofd wordcn ; zoo dat 
al hare zoetigheid verloren gaat, en men bij 
dezelven niets anders daa eenen finaak van bran- 
dcwijn proeft, 

Naar de nieuwe wijze van behandeling, dia 
wy bier willen mededeelen, worden daarentegca 
de fruiten in derzelver natuuflijken toeftand be- 
waard, en ook derzelver reuk en fmaak niet vert 
nield; uit dien hoofde hceft men aan deze, naar. 
de nieuwe manier ipgeleide fruiten, zoo als de- 

zel* 
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gelve thans uit Frankrijk tot ops gcbragt wof^ 
<)QQ 9 00k algemeen it Toorkeur gegeven. 

a) /» wijffgiist ingticide PirzSkken. 

Veeitig (hik Tan de fcboonfte uitgezocbtfte pei^ 
jcikkcD, aw welke men geene groene pick meer 
befpeurt^ worden, de eene na de andere^ mee 
fchoon Unnen afgeveegd« alsda^ met eene diUce 
naald doorgeprikt^ en alleen diegenen uitgekozenj 
cm in te le^^en^ aaa w^lke ;ne|i de m^e^t^ hard- 

heid befpeurt. 

Thans lost men 5 pond vltte (Uiker met x{ pond 
wat^r |n eene pan op, ibhuimt het vocht af, en 
kookt hetztlve atedan zacbt, zoo Jang, tot dat 
de ftuker de vederproef beeft aangenomeA: da( 
is , tot dat er \xVt de l^gop vVokken , in de ge* 
daante van eene veder ontftaan, vranneer men 
eene kleine boeveelheid van dezelye met eeneq 
ipadel ihel in de luQht omhoo^ fliogert. 

Men neemt nu het ge^eedfchap van het yuur, 
^ na 5 of 6 m|nuten, brengt men de per-r 
zikken daarin, rpert dezelye met een' bouten lo* 
pel in de ftroop om, plaatst alsdan het vat we-i 
der boven een zacbt vui^r, en. gaat voort dq 
vrucbten derwijze dm te wenden, dat zij alle 
gclijkmatlg en doorgaand verwarmd worden. McQ 
neemt die nu, ftuk vQor ftulF uit de ftroop, en 
legt dezelve op eene zeefc 

Nu wordt de pan weder van het vuar afger 
nomeni eene perzik na de andere weder in de 
ftroop gelegd, 00k de ftroop weder hierbij ge^ 
daan, welke door de zeef was afgeloopeo; ^9 

?oa 



kOo laat men dan bet gebeel 24 uren koud ftaaii. 

Veryolgens wordt de pan weder boven eetl 
2acbt vQur gezec, en wanneer de ftroop matig 
'Warm geworden is , wordt elke bijBondere vrucht 
daarin omgekcerd, daarna de pan weder van bet 
vuur afgenomen, en na 48 uren dezelfde bewer« 
king berhaald. 

Alsdan laat men bet geheel bekoelen^ neemt 
vervolgens ddne perzik na de andere daaruitt 
legt dezelve weder op eene zeef, giet 3 pond 
goede, fterke wijngeest in de ftroop, roert bet 
menglfel terdege onder elkander, kleinst hetzelve 
door flan^I 9 en giet bet doorgeflagene yocht in 
cen daartoe beftemd vat^ Nu laat men de eene 
perzik na de andere daarin glijden, maakt bet vat 
£00 goed digt als mogelijk is, fchudt bet alle 3 
dagen zacbt on, tot dat alle vnicbten naar be- 
neden gczakt zijn. Na a maanden giet men nog 
I pond wijngeest daarbij. 

De aldns ingeleide perzikken honden bare na- 
tottrlijke kleur, baren reuk en Ibiaak^ gedurende 
een f ebeel jaar. 

b) in wijngeest ingeMde Relnerlanden. 

Men zamelt de reinerlande-praimen, v66r zij 
nog voUedig rijp zijo, des morgens v66r bet op* 
gaan der zon. Dan neemt men 6 pond daarvan^ 
en doorprikt elke pniim met eene dikke naald. 
• Na laat men 4, pond (biker in a pond water 
oplgslfen - fthuimt dit vocht af , en , wanneer dit 
gefchled is, en bet vat eenige minuten van bet 
vuor afgeftaan beeft, doet men de pruimen daarin. 

Men 
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Men maakt nu het troeht even watm, roert de 
ptuimen in hetzelve met eenen houten \epel zacht 
onip tot dat zij bcginnen geel tc wordcn, aU 
wanneer het gereedfcbap van het vuur genomen , 
en aan de opene lucht gebragt wordt; In welken 
toeftand hetzelve 24 ureo lang ftaan blijfb. 

Men zet hetzelve vervolgens wederom ^ op het 
vuur, en herhaalt deze bewetlung fteeds om den 
foideren dag^ S tot 4 maal^ zoodanig nogtana dat 
men op het laatst de ftroop tot dig^ aan dc kook 
laat komen* 

Wanneer na deze laatfte behandcling, dc tnasfli 
nog eena 24 aren geftaan beeft « neemt men dP 
pruimen uit dezelve^ legt die op eene zeefi giet 
( pofid fterken wijagcest in de Rroop, kleinst de« 
zelve^ doet het gefilcreerde voeht in een vat 9 
laat de pruimetv ei in ^W^den, maakt het digt> be* 
waart hetzelve « en voegt, na 3 maanden, nog 
I pond wijngeest daarbij. 

Op deze wijze kunnen ook alle andere foorten 
Van pruimen f ala groote en Mirabellen, A^^^^^** 
zepruimen, en Proimedanten ingeleid worden. 

t) In wijngeiti ingikidt Jbriktmn^ 

Men kiest daartoe de grootfte en fthoonfte vmch- 

ten, en zoekt dc hardften uit. die echter zoo rijp 

tooeten 2ijn , dat zij gemakkclijk van de pkten los 

gaan. 
Nu worden 4^ pond (biker met a pond water opge- 

lost, gekookt^ de ftroop gefchuimd, 6 pond abri- 

kozen daarin gedaan« en bij een zacht vuur 200 

lan^ in dezelve gchouden^ tot dat hare Ueur 

be-' 



a. 



/ 



b^t te rerandercn^ en volftrekt week eijil 
in het aanraken^ 

Alsdan wordcD sij ftuk Voor Ituk uit de (Irooii 
genomein , op eene zeef gclegd ^ en de ftroop weg« 
gezet, om kood^te worden. 

In de koude firoop giet men v^rvolcens 3 pond 
wijngeest, benevens J pond water van oranjV 
bloeinen^ roert alles terdefe om ^ kleinst het yocbt » 
en doet beuelve ia een irai, laai de vrucbtcn 
ftuk Yoor ftuk daario glijden, maakt het rat good 
digt, ibhudt betedve alie a of s dagen saeht 
cm , tot dat de yrucfacen gezakt zijn^ waarna men 
nog I pond wijogeest daarbij doet^ en de abriko- 
£en bewaart tot het gebroik. 

d) In wijngtut ingtkide Kkrfim. 



Men zoekt de beste kerftn uk , ibijdt de flelen er 
af , en doorprikt elke ken 4 tot 5 maal met eene 
naald« 

Vervolgens lost num 4 pond ibiker in een pond 
water op, ibhuimt dit vocht af^ kookt hctzelve 
tot aas de vedef proef^ neemt dan bet gereedfchap 
Tan bet yuur^ houdt het eenige minuccn lang 
koud, giet dan 6 lood kruidnagelen - water of 
dubbel kkneelwater daarbij . legt nn 5 pond van 
de toebereide kerftn in hetzelve, en ichndt het 
tat derwijze, dat de ftroop alle keribn raakt, in 
welken toeftand de masia 04 uren lang ftil ftaan 
biqfc. 

Dan zet men het rocht over een zacht vuur 
en laat betxclve laauw waim warden # terwylmea 

al- 



Hid vah tijd tot ti]d zacht omroett; watma meA 
het vat van bet vuur neemt. . 

Deze beweridng herhaalt men na 48 uien nog 
teti5* 

Nu giet men 2 pond fterken wijngee^t daar-* 
bij, rdeit alles zacht om, zoo dat de kerfen niec 
gekneusd worden » doet dan bet een en ander in 
bet vat« "waarln men bet bewaren i^ril, maakt 
hetzelve terdege digt, en voegt na a maanden 
nog r pond wijngeest daarbij. 

De aldos ingeteide kerftn blijven s tot i jareii 
lang goed^ zonder hare klenr te verliezen* 

e} in wijngeesi ingiUide wijnheziiff* 

Men zoekt de grbotfte en rijpfte mnskadelle^' 
druiven uit» neemt de pitten uit dezeWe, en 
maakt daarvan blj voorb. 6 pond te regt. 

Vervolgens laat men x lood vlierbloeiiien op 4 
pond water trekken, kleinst de vloeiftof, voegc 
er 5 pond IViiker blj, doet, wanneer deze gefinol- 
ten is, bet wit Van etn ei daarin^ kookt nu het 
vocbt, tot dat het met bellen opwelt, icbuimt 
hetzelve , en kookt de ftioop tot aandevederproef » 
waama men het vocht laat bekoelen.' 

Nu doet men de wijnbeziSn daarin, laat alles 
tot digt aan de kook komen, neemt dan het vat 
van het vuur af, laat hetzelve !^ uren koud 
itaan, waama hetzelve weder tot den vorigen 
graad verwarmd wordt, en herhaalt deze bewer^ 
king in 48 uren voor de tweede kecr, waama 
men alles koud laat worden. 

Than* 



Tbass yoegt xocn 4 pond fterken wijngees£ 
daarbij^ fchudc alles om, maakt het vat digt» eh 
set het weg* Na 3 of 4 maanden kunnen dd 
wijnbeziSn gebruikt worden. 

Men kan wd is waar^ ter bereiding Van dezcf 
fruiten eikcn wijngeest gebruiken , hij mdet even- 
wel £iiiver van fmaak en reuk zijn. Men neeme 
dcrhalve liefst een' zuiveren Franfchen brande-' 
"wijn, of Rum, die ten. minfte 50 procent alc6-» 
hoi naar de alkobolirocterrchaai van richtsb:^ 
Of 6s procent naar die van trallis boud(« 



XLIIL 

Toegaye 9 tot het makM van Spaansch groetii 

In dit tweede dcel dcs Itaadgevers (biz. 6i^ 
V. V.) Is gezegd, bij de vervaardiging van SpaanscH 
groen uit koper en azijn, de gewone waschfpon- 
feii met azijn tc bevochtigcn^ eii alsdan den a*' 
zijn, die, in dampen uit dezclvc opftijgt. aari dff 
kopere platen te latcn hechten. Men hceft echt«f 
bij ondervinding, dat ftukken oud vilt, als oofc 
tvditen lappen de zclfdc diensten doen , waardoo/ 
dan die arbeid goedkoper wordt. 



XLIV- ' 

Voorjchfift itr iereiding fan den Zeepjpirtiuh . 

be zeep(t>iritus is bij kwetzlrigeny kfleiiZinggS| 
terrtkkingen d«r Isden i mKs bij Hgte iWi&t^^ 



te tocvaUen cc» zoo vabrttcfielijk gcnccsmlddel » 
diit icdcrc bni'gcrHjke hnishouding denzcWen i«rel 
degtlijk in roonraad diende te hebben. Wi) dee- 
Icn hicr derhalve bet vodrfchrift tcr berciding van 
dtnzelvtn mcde, naar bctwelk ecn iedcr dezeti 
{^iiirus gemakkeliik ztlf kan maken. 

Men neemt daarcoe erae gflazen llescb^ die si 
pond water bouden kan* In deze brengt men 

Goede, znivcrc, gewone wktc zeep lo lood 

Goeden fterken brandewijn i{ pond. 

Men draagt ecbter zorg, dat men de zecp raot" 
af in zeer dunne ipaaoders Ibbaaft. 

Men fluk de opening der flescb met eene Qat^ 
te blaaa • fteekt midden in de blaas eene fpeld, 
«ct nu de flesdi op eene onderlaag van ftro in 
eernn keid met water omgeven^ en warmc dit 
boven bet vuut^ zoo dat men nog even de Viand 
in bet water kan houden , houdt hetzelve een uur 
Uug in deze temperatuur, en icbudt de flescb 
van tijd tot tijd om » tot dat de^ zeep opgciost is. 

Men maakt de flescb open, en doet 
daaibi] ge^uiverde potasch i lood 
Tdindt alles terdegc door elkanderen, en breogt 
de flescb xioginaals in den ketel over bet vuur, 
na fiat 2ij, ate te vorcn digt gemaakt is. Men 
laat dit vocht alsdan koud worden, en zich af- 
klaren , en giet bet beldcre van bet trocbele be* 
zinkfel af, als wanneer de fpiritus gereed is voor 
bet gebruik. 

Die dezen ffnritus welriekend wii bebben ^ kan 
er bijroegen : 

liftvcndelolie^ 
Betgwotolie, ea 

Of 



Citroenotic) van ieder 8 droppel8« 
Deze fpriritus wordt nog kracbtiger , watinctf 
men in plaats van de genocmde lo lood zeepi, 
i2'i lood van dezelve neeooit, en bij den l{)iritas« 
wanneer bij gereed is, 9 lood bijtenden ikUnonlp* 
akfpiiitus en i lood rozemarijnolie voegU 

XLV. 



FerkiesJiJkheid van het kopMlnrnit itmn ket $• 
Jhyemis, in het pffrtrft^ in land/chap^. 

Om een kopaalvemis te bereiden^ betwelk toe 
bet bovengenoemde einde gefchikc is, worden do 
zuiverfte en roanst kleurige Itukken kopal uitge« 
£ochc« fijn gewreven en in ecn' glazen vij« 
zt\ met zoo veel overgetaaalde (genctifiaerdey 
terpeotijnoile overgcigotea , dat dezelve een derdtf 
gedeelce boven het kopaai ftaat. Dit wfijveo 
hcrhaalt men bij poozen van een half nor, voor 
de twetde en dirat keer, en herhaalt deze bewer^ 
king a tot 3 dagen acbtcr clkaoder, waarop m<4 
dc vaardige kopaaloplosfing afgiet. 

Om bet aldus gevonnde vernia tc onde^zoekctf # 
doopt men een paletmes in hetzeive, en droogt 
het na het nitnemcn by cene zacbte warmtc } 
blijft hetzelve na het koud worden , op het pa4 
letmea terog^ daa ji het veinia gefchikc tot bet 

L % ge 
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gebruik. Iii het tegenovergeftelde gevtl mod 
xDcn v66r het afgieten van bet vends nog tanger 
met wrijven aanhouden. 

Is bet gedeelte afgegoten^ dan voegt nsen 
"bij het terugblijvende op nieu^ tcr{>entijnoIie ea 
wrijft heuelve daarmede « tot dc .verzadlgfng der 
olie met bet kopaal, waama het vocht wederom 
daarvan afgegoten, en op de voorgaande wijze 
onderzocht wordt* 

Om met dit vernis te (bhllderen^ worden de 
verwen met overgehaalde Cgenctificeerde) terpen- 
tijnotie afgewreven, en dan zoo veel van hec 
kopaalvemis daarbij gevoegd » als vereischt wordt. 

De aldas bereide verwen worden in flesfchea 
bewaard. Wanneer men dczelve gebruiken wil, 
word de bjsnoodigd^ boeveelbeid In kleine €cho^ 
teltjes uitgegoten. Waxmeet zi\ van de \ucbt d'vk 
worden, dan verdnnt men ze we£r met terpen* 
tjjnoije. 

Men kan met deze verwen zeer fijn werken, 
zij droogen fchielijk , en blij ven onvcranderd , zoo 
ala z\\ opgedragen zijn; alleen meet men niet 
meer vernis daartoe gebruiken , dan juist toereir 
kend is. 

Zijn de fchilderiien eerst in de koude* of ook 
bij eene zachte warmte in een vertrek^ volkomen 
tticgedroogd » dan knnnen zij met het zelfde ko« 
paalvernis gedckt worden, om aan dezelve glans 
te ge ven , in welk geval ccbter het vernis zeer 
vecl opgelost kopaat meet bevatten. Wanneer 
de bedekking van bet kopaalvcrnis volkomen uit« 
gedroogd is, dan kunnen dergelijke fchllderijen 
zonder nadeel met water afgewasfehen worden. 

< Kanp 
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' Kunftenaan zollea oit 4eze oatdekUng zekei 
ved voorded kaanen trekkea. 

XLVI. 

VQwrfchrift $er bereiding van tin zo0genoemd 

Funsch' extract. 

Men perst het lap van 35 verfqhe gezonde ci- 
troecen ult, en giet het door linnen, om dc voor 
fchifting Tatbare lUjmachtige declen daarvan af ce 
zonderen. 

Dit ftp giet men yervolgens op 4 pond ge- 
fiampce fiiiker, en roert ailes zoo lang om^ tot 
dat de fuiker gefmolcen is* 

Men -wrijft vefder van la dcr voorgedachte ci- 

troenen , v66r het uitpcrfbn van dezelve, het ge- 
le der fchil met fiiiker af , en voegt dit bi/ 

ket lap. 

Nu giet men nog 5 pond gocdcn fterken rum 
bij het xnengfel, kleinst hetzelve nog cens door 
linnen, en bewaart hetzelve tot het gcbruik. 

Wannecr men een gedeelte van dit Punsch*ex* 
tract neemt, en cr de zelfde hodveelheid kokend 
water bijvoegt; heeft men terftond eenen zeer 
goeden punsch. 

Dit extract blijil zeer lang goed, zoo dat men 
hetzelve ook op reis met zich kan nemcn* 

Die de citroenen be(|)aren wily kan in plaats 
van het ftp uit 25 citroenen x} lood wijnfteenzuur 

(men koopt dezelvc in de apotbeken) 
in 16 lood water opgelost, gebraiken. 

L 3 XLVn, 
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XLVIL 

Bireiding van 9m JUmonadepoedsr. 

Dat linunuide uic citroanlap^ fuiker en water ge^ 
maakc wordc, \s algemeen bekend» Hier echter 
bedoelen wij een droog Umonadepo^der ^ becwelk 
inen op rei$ bij zich kan hebben, waartoeia het 
|;cheel geen citroenfap genomen wordCj en waar* 
jnede men evenwel terftond eene zeer goede U« 
pionade bereiden kah. 

Te dicn einde wrijft men hct gele van ^e'ne 
Citroen met fiiiker af. Van deze fuiker wrijft men 
PU 12 loody met i lood gekriscallccrde wijaAeea* 
l^uuT in ecu' ileenen of giazen vijzel tot het fijn*< 
^ fte poeder » en bewaart hetzelve in e^n goed 
^igtgemaakt gias. 

Wannepr cene zckere lioevcelh^id van dit limo- 
padep^)edcr ui een glas met zuiver versch water 
g;edaa|if en tot oplosfing toe, met eenen lepel 
progeroerd wordt; beeft men oogenbiikkelijk dQ 
icbQcmfte Umonade. 



xLvm. 

« 
. Vmrfkhrift $ir tereiding VM am Ofgfadi-firQopm \ 

Met den paam orgfade bedempelt men eene 
f^et (biker zoetgemaakte amandclmclk, welke 

ibmmigcA, ate cqa' 2«ei 9«o{;eMmeii v^rkQ^^^ 
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den drank In den zomer gaame nottigcn. Men 
kan dezelve op de volgende wijze als eene ftroop 
vervaardigen ^ van dewelke men flccbcs eene ze« 
kere hoeveeiheid in water behoeft te doen^ om 
telkensy wanneer men het yerkiest^ eene zecr 
aangename orgeade te verkrijgen. 

Tot dit elnde mengt men li pond zoete, en 
i pond bitterc^ goede, niet ranlb amandelen 
onder clkander, die met i pond (choon wat«r» 
in eenen vijzel tot eene fijne pap geftampt wor-« 

den. 
Nu Yoegt men allcngskena 3 pond fchoon putr 

waser bij^ roert het ondereent zoo dat er eea 

melkachtig vocht ontftaat, giet hetzelve door lin-* 

i^cn, en drukt eindelyk de maslu fterk uiu 

Op deze wijze zal men min of meer 2 pond 
melk verkrijgen. In dcze lost men» in eene tin«* 
nen pan^ 4 pond witte fiiiker op, laat bet meng« 
iel eenmaai opkoken, en kleinst betzelve veryol^ 
gens door een ftuk flanel. 

Bij de doorgekleinsde ftroop, voegt men* na. 
dat zii koud geworden is , 6 lood water van o^ 
ranjcbloemen, en bewaart dezelve nu voor bt( 

gebruik« 

Giet men iets daarvan in een glai met koud 
water, dan beeit men terftond eene voortcefiellh 
ke orgeade. 
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XLIX. 

* ■ 

f^oor/chri/f ter hereiding van $enen wijn^ di$ ] 
reel oycreenhmsf hee/t met den ecfuen 

Champagne^ 

Men kan wcl met zekerheid aannemen^ dat 

van de • groote hoe veelheid van wijn , die onder 

0cn naam van Champagnewsjn jaarlijks, zoo wel in 

Puitschland en Nederland, als elders buite6 Frank- 

fijk gedronken wordt, naauwelijKs de hclft waar-?- 

]}jk in Cliaippagne gegroeid, de andere helft 

^aarentegen een voonbrengre] van dc kunst is* 

^elukkig zij, die dit kuntmatig mengfcl gebrui- 

ken , wanrieer hctzeWe enVie\ met eemge onzuw 

vcre bjjyoegfelen bereid is, (b. v. met eene toe- 

vocging van koendermisf) en . niet, zoodanige 

yeTmengingen bevat, die voor dc gezondheid 

nadeelig zijn» Om een en ander te vermijden, zal 

Jiicr eene handlelding ter bereiding van eenea 

kunstmatigen Charapagnewijn opgegeven worden ^ 

^ie in ftaat is , den fmaak van iedereen te mislei^ 

^en ^ en dien clke huishouding yoor zich zelve 

^ereiden kan. 



Jn ^en vat van (So Berh kwart, •• 150 pond* 
hetW?Ik py^rqnd geplaatst, en niet gelegd is, doe; 
pen \^ pQ.nd ^iue f«ik^r, voegt daart)ij 4 links 
©€* ^6 fth^l la ftbiJY^n |elheden 9itro?pen, 8 



pond van de bcste, van de ftclen afgeplukte groote 
(/(?^) rozijnen, die vooraf met de vingers vaneen 
gefcbeurd zijn, en. vult nu hct vat, tot op % 
vinger breed van den bovenften bodem, meteerf 
goeden witten franfchen wyn, (bij voorbeeld, 
Haut'Sautnn of Haut Bttrfac) op, laat het eea 
en ander 5 tot 6 urcn ftil ftaan, om de fuiker tyd 
tot fmeltcn te gevcn » fi)ondt alsdan de opening , 
die ^icb in den bov^niten bodem van het yat 
bevindt , tpe , en rolt het vat cen half uur lang 
over den vioer, opdat alles terdcge door elkan- 

der komt* 

Nu zet men hct vat overeind, op eene warm© 
plaatSf wler temperatuur niet taooger is daa I4 
graad reaumur. Men fluit de openlug in deq 
bovenften bodem met eene kurkcn ftop:.— \sk 
dezc is ecn gat gemaakt, in hetwelk eene heveU 
vormig gebogene glazen pijp geplaautis, enwagt 
fiu de gisting af. 

Wanneer deze ophoudt, hetwelk men daaraaa 
merkt, dat er geen fterk prikkeJende damp meer 
Tiit de opening der pijp komt. Unit men de ope-' 
ning van het vat met eene ipon luchtdigt, (ui 
laat hetzelve naderhand, in eenen keldcr, die 
zoo koel is, als mogelijk, nog if wekon lang 
ftaari 

Thans kan men dan den wijn^ door middel van 
eene kraan , die men aan den bcnedenkanc van hee 
vat plaatst , op flesfchcn getapt wordcn , waarvan 
men de kurken ftoppea verpikt* en met ]jzer-> 
^raad gmwindt* 

Wapnccr deze wijn nog 8 weken op fleslchen 



*• 
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gfkbecm, heeftt ztl men hem voor den bestea 
Champafoewun hooden^ die teyeas aeer fraai 
broitt. 



L. 



Fiwfiirifi, hoe nun an j on gen ligten wijn meet 

gunftigy in aan ouden wijn gilijk 

makin knn. 

De Beer geheimnad von sommbrino in 
JIfttncken, heeft de beJao^rijIre ontdMAng ge« 
maakt, dat^ wanneer men wijn, is eene met 
eene b\aas digt toegema&VxeftttcVvbeiwaan.^ dez^cde 
wateracbtige deelen van den wljn door zich been 
laat onewikkelen, de geestigen daarentegen roor 
let vervUegen bewaart, zoo dat de geescrijke hoe- 
danigheid van den wijn daardoor aanmerteUjk 
totteemc ; ea eene w^n van meet dece jaren ge« 
lljkvormig wordt. 

Het is gemakkelijk in te zlen, welke belangrij*- 
kL6 voordoelen uic deze ontdekking gehaald k.\m-s 
ncn worden, Hec is voldoende, wanneer men 
den wijn« die veredeld zal worden, in groote 
gitzen flesibhen, met eeaie cmigzins wijde ope«* 
ning bewaart , dezc opening ipet natce blaaa toc« 
flnic^ en denzelven 8, 10 tot i a maanden ftaan 
laat, als wanneer men den wijn wezenlijk ver« 
edeld zal viodeoi 
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LL 

jlanwijxing om van di wilde kafianjes hit histf 

gebruik te tnaktn. 

De wUde kalbmjea groeijen bijna in ieder jaar 
zecr tierig, en d^ boomen leveren een* rijken 
opbrenjgsu Toe dus verre trekt men zeer weinig 
nuc van dezelve^ 2ij blijven voor het grootfte 
gedeelte een fpeeltuig voor kinderen 9 of verrot*- 
ten in de aarde* Deze voortrefielijke.vrucht vcr« 
dient echter , dat er een beter gebruik van ge^-* 
maakt wordt, weshalve ^ij hier de qplettendheid 
op dit onderwerp willen vescigen. 

a) De< wilde kaftanje is een vooitrefiel^k vocd- 
ftl voor osibn , koeijcn en gelteo , 00k de Ibhapen 
eten deceive gaam. Osftn en koeijen geven haar 
zcl& de voorkenr boven klaver. Een BerU fthe* 
pel wilde kaihiQJen weegt« door elkander gere- 
kend, 84 pond. Geeft Bfien nu de koeijcn dage« 
lijks eene mctze, of s\ pond, dan voedt deze 
boeveeilieid even z50 goed, als 25 pond aardap« 
pelen, (c 4 metzen,) en de mdk bevat zeer 
veel boter. Meer mag men echter aan de koei'^ 
jen niet geven , dewijl de melk anders bictcrachtig 
van flnaak wordt. 

Aan osfen daarentegen, die gemest worden« 
kan men cene grootere bocveelheid geven « zij 
verkrijgen daarvan een zeer vast vleescBw^ 

b) Zij bcvatten zeer veel ftijfftl, en kunnea, 
¥^anneer zij klcin gemaakt, met water, gctrok- 
kfp^ (^iw^aruri) en dan gcnocgzaam gekneed 

wor'» 
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wordea, tot hct vervaardlgcn van WjffeV worden 
Cebruilct; zij levcren eeoea zeer rijkea opbrengsc 
daarvan op« 

c) Zij konnen als brandftoffe gebruikt worden ; 
verbreidcn onder bet branden eeh aanmerke* 
lijken graad van warmte, en levoccn cene asch 
op, die zeor rijic i$ in kalu 

d) Dtz^ asch verdient de yoorkeur boven de 
beste hoatasch« en geefc met water cene Tcherpe 
loog^ die tot bcreiding van zeep gebruikt kan 
worden. 

c) Zelft de dop, in we1ke.de kaftanjevrncht 
befloten is, geeft eene zeer kalirijke asch, en 
kan derbalve, insgelijks als brandftoffe gebruikt » 
en als asch bewerkc worden. 

Zoo veel voor kleine huisboudingen* Indien 
men dezen nuitigen boom tneei aauVi^ce'i^te , en 
de heerwegen daaraiede beplantte, dan zoude 
men jsiar voor jaar ^CDt eene onnoemelijke me- 
oigce van kaftanjca kunnen winnen, en wanneer 
men bier van potasch maakte, zoud|e men in ftaat 
zijn, voor elk land de benoodigde pousch te 
vervaardigen 9 en zich dus .gehed onafbankelijk 
maken, van de gebede benoodigdheid* die men 
wa van bnitcn 's lands moet trekken« 



LIL 

jtanwijzing W vtfvaMrdiging van fpaarUchu 

Te voren hebben wij reeds bet middel aan dc 

feand 
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hand' gegeven, op welk eene wljzd men gped§ 
kaarred kan vervaardigen; een nog betere bchrei« 
dingsmiddel ziet men in bet nayolgende^ waardoor 
men goede » en voordelig brandende kaarlen vep- 
krijgt. 

De tot zoodanige kaarfen beftemde pltten , wor** 
den uit gelijke deelen boomwol^ en linnengaam 
bereid. In fterke brandei^ijn gedoopt, waarin 
eenige kamfer is.dpgelost, vervolgens gedreogd, 
en met een uit wasch en ongel te zamengefinol- 
ten mengfbl overgoten* 

De daartoe beftemde ongel moet nit gelijke 
deelen runder en fchapen of geitenvet te zamm 

gefteid worden« 

Zullan cr echter, fchoonc gegotene kaarfcn 
worden daargefteld, zoo neemt men bij a d^elea 

Tunderyet» een deel fchapen of geitenvet* .Yooc 

getrokkene kaarfeq neemt men daarentegen de 
omgekeeide hoeveelheid der genoemde vetzoor-i 
ten* 

Het beste is, dat men zicb hiertoe van zul« 
ver, versch nierenvet bediene; ond ftinkend vec» 
geeft geene zulke goede kaarftn. 

Van bet uitgermoltene vet, worden nu b. v. 
34 ponden in kleine ftukjes geifaeden, en in een 
ketef met 4 ponden kokend water gedaan* 

Naar mate het water in den ketel ver« 
dampt^ wordt dezelve met nieuw water aasg0« 
vuld. ' . 

Bevorens men bet vet met het wtccr kookt^' 
lost men in het laatstgenoemde eerit op 

3 lood aluin, 

4 -T* gezoiverde potascb, en 

i6lpoS 
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x6 lopd laiver keakensout* 

Na wordt het vet met het water een half uvtt 
Ung gdK)okc» en wannecr ten laatften dc water-' 
deeien vervlogen stjn, wordt de vloeiftof door 
cen linnen lap ge|[ocen. • 

Zullen nn nset dosdanig berelde talk de kaarfen 
gefoceo worden^ zoo doet men er^cerhctfinelt, 
ten weioig kokend water bH» ecbter zoo weinig 
dat de pit er niet door bevodidgd woidt* 

Zullen er kaar&n daaigeftcld worden, welke a 
of 3 uoren langer branden, dan wel goiroiie, vaa 
een fetiijke zwaarce^ »>o votge men de nevens- 
.gaande manier: 

8 ponden mndenret, en 

3 — — £cbapenTec 

worden in kleue tt»kje$ geOtcdeo, eo met cen 
loafing VIA 

4 lood kenkenzont^ 
I «.». ft^ecer, 

' i — r— fidammoniak^ en 
X pond water 
coo lafig cekookt) tot dat bijna al het water ver* 
dampt is. 

Nu doet XMSk deze masft in een tweede ketcl 

0ft water, waarin nog een half lood (klpeter ia 

opgelost> giet sa de verdainping van het waaer, 

.devtoeiftof dbor een linoen lap» en gebrulkt dan 

.i« gefoioluae oogel) om er kaarftn TAn te gie- 

ten* 

D^\ itnelting Terriehte men in een wdvertinde 
ketelf dewijl de ftof door koperea werktolgens 
groen geverwd wordc« 
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LIIL 

Janwijdng 9m houtin mtubelin thw nittk u 

virfraaijen. 

Yoorheen had men de gewooBte, om tafels^ 
ftoelen en andere hotsderadcn, met olitTerweii 
to be(bhilderc& , en het was dan om het even» 
nit welk liout^ een zoodanig hnisraad veryaat^ 
digd was. 

Alleen de menbelen van bnitenlandiche bout^ 
iboiten bcreid^ liet men in den natuiirlijken ftaat 
▼an het hout, eo wanneer men inlandfcht 
faoutiborten gebruikte, zoo moesten deceive, met 
het wortelbout^ £iJQde het vlammendfte gtdeel«* 
te , worden opgclegd. Daar echtet de klcnr van 
het bout terilond veranderde, overdekte mea 
bctzelve zecr dun, met een ongekleurd vemis. 

Dewijl evenwel deze overftrljking met vemia 
kostbaar waa, zoo vond men het boenen der 
meubelcn nit, met was in terpentijnolie opge^ 
lost; een werk dat echter jaarlijks meermalea 
moest herhaald worden , ^indien de meubelen fchooft 
zoudcn blijven. 

De Eng^cben leerden oos, zoodanige houcea 
met lijnolie te overdekken, hetgeen derzelver 
(bhoonfaeid verhoogdc, en aan eene gladde op« 
pervkAxe zeer veel toebragt* 

Dk met lijnoiie gedrenkt hout, wierd nu mee 
poinfteea geflepen^ waardoor de porten van bet- 



lelire zoodanis gcfloten werden, dat it oppc?» 
Vlakte cen fpicgelglad aanzien verkreeg. 

Dc natuurlijke kleur van elk hout , wcrd wel 
Vccl donkerer, maar cr kwamen ook nieuwe kleu- 
reo in hetzelve daardoor te voorfchijn, welkef 
men te Voren niet ben»erkte, en wclke door difi 
donker gewordene zcer veel fchooner warden. 

Door bee bcvochtigen met olie^.hetgcen op het 
dagclijklcHe huisraad , dikwijls moet bechaald wor- 
4)en y bcboudt bet hout cene gladbeid , wclke h«t 
v^nii zecT nabij komt, en zeirs de yoorkeur 
verdicnt, dewijl aij minder glanst, de glans ook 
zachter is, en zich fchooner voor bet oog vef- 
toond. 

Door die drenken met olie^ wordt echter de 
hicht in bet vertrefc bedorven. 

Dc oUe NVOTdt Un^iaxnetband T«ns, en vet* 
fpreid aantioudend ccn walgende reuk; om met 
ftU zwijgeo voorbij te gaan, dat een dusdanif 
g[cdliet bout* langen* ti]d veteig biijft^ en de kle^ 
dercn befmet. 

Gedurende deze bebandeling met olie^ heeft 
men in de melk een voortreffeJijk middel leereb 
kcnnen* 

Deszelft beltaandeien zijn$ vettigbeid, katsde* 
len en water. 

Uit boofde van bet laatfte* heeft dezelve meeir 
aantrekking tot bet hout^ dan wci de oUe-, des« 
zelfs vettigheid is ten naauwften met de water<- 
^ delen verbonden, dringt daardoor zoo veel te 
beter in hot bout, en haar kaasachtig deei^ vuk 
te gelijk dc porien van hetzelve, waardoor een 
digtere, dus' ook gladdcre en glaniiger oppervlak* 



tc Van hetzclre verkregen wordu Ook tetkrijgl 
daardoor de kleur van het hout gcen finer ig aan-f 
feien, ^00 als van de olie, intcgended wordi 
dezelve eerder fchooner. 

De melk welkc de fcbrijnwerkcf ih plaats vad 
olie gebruiken wil, moot echter niet oud, ooW 
niet le waterig, maar van eenc goede hocdanig-' 
heid zijn; en goo versch mogelijk, verarbeid 
worden. 

Is hefe opg^wrevene gedroogd, zoo wofdt dtf 
oppervlakte met puimfteen gefchuurd, even aU 
of men met olie gewerkt had* 

Daar ecbter eenige houten^ onder bet fchuresl^ 
ccn ruwe oppervlakte verkrijgen^ zoo doct xotH 
wel in het begin zuivere zoete room , en nader^ 
hand melk te gebruiken ; ook moet voor de laat-* 
fte glanfing room genomen worden. 

Wil men oude» evonwei gebruikte huisraden^ 
met melk opfchonen« zoo wordt dit met eeil 
fpons er opgebragt, en naderhand met droogef 
doeken zoo lang gewreven , tot dat alte vogtig-' 
heid verdwenen is* 

Bij nieuw huisraad. moet zulks wekelijks § maa( 
gcfchieden/doch na vcrloop van tijd minder. 

Voor kerfo, note, pruime, appel, perobomen/ 
en allc zeer vaste houtfoortcn^ waartoe ook drf 
buitenlandfche bchoron , is deze behandeling ze«f 

Tootdeiig^ ,. 

, Voor esdoorti , beukcf , eike linden eri kaltaftjV 
houten^ is do melk minder voordeligj zoodaimeil 
dezen moec vemisfen. 
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LIV. 

Cebruik van bevreritt aardnppels. 

Lafljten tijd heeft men dc bevroren aardippels, 
als nutteloos weggevorpcn. Uit het navolgende 
leert men, dat dczelvc nog met Vcel voordecl 
?cunnen gebruikt wordcn, en dat men in zommi- 
ge gevallen, dezelve opzettelijk moct laten be- 
vriezen. 

Wanneer de aardappetea ncchtt weinig bevrie- 
zen, zcyo joeemt men, zuiiccr iii dezelve waar» 
hcvriezcn dezelve daercntcgen /lerlrer, zoo wor- 
sen zV] geheel verandert, zoo dat zij bij het ont- 
dooijen aanftonds tot vcrrotting overgaan* 

De veranderlngen welke de aardappelen bij het 
bcvri^zen ondergaan, bcftaaii in de VDlgcndc. 
Voorcerst, wordt daardoor haar vvater in vri{- 
heid gefteld, fcheid zich van de ftijflblftof, 
welke hierdoor droger wordt, terwijl ook 
den omtrek dcr aardappelen vermindcrt. 
a) Wordt de ftijfTelftof van dc eiwit ca flijm- 
ftof er door afgezondert^ en waarfchijn- 
lijk een decl der vezelftof in ffijAfel veran- 
dert. 

3) Worden er zoete zuikerachtige deelen door 
gevormd. 

4) Wanneer dczclte volkomeh b^rroren zl}o^ 
zoo vcrkrijgen zij . de cigenfehap van in de 
lucht zwart te worden. Ook kan men de 

jnlet te fterk bevroreae aardappels^ wanneer 

meq 
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men dczelve in koud water ontdooljt, wedet 
goed maken, en uit dezelve.ccn ligt mcd 
daarltelten^ wannccr zij los in dci fiieeuvi^ 
en vorst uitgeiegd worden^ tot dat £ij ge« 
hocl £ijn uitgedroogd* 
Als zoodanig kan men zich na de^e bewerking 

op de navolgende wijze van dczelre bedienen. 

. 0) Voor ftijflel, 

Hiertoe doet «en dc beyrorenc aardappelen 
in vloedwater ontdooijen, laat dezelve ee« 
nige dagen daarin leggcn, en dan gevea zij 
na verdere bewerking eene goede fti}SeK 
Uit de bevrorene aardappels, Terkrijgt men, 
eene grootere boeveelheid ftijfrel» als uit de 
nice bevrorene. 
i) Li'plaacs vao zeep^ 

Of&hoon bet water van goede aardappels 
eene zuivcrende eigenfcbap beztt ; bezit bet 
fchuim ran dezelve, hetwelk ontftaat, als 
, nien bevrorene en fijn geraaakte aardappels 
met water overgict, zulks flog meer. 
Het doet aan de ftofien, welke er mede ge-* 
wasfchen worden, geen nadeel^ en is bij« 
zonder tot het zuiveren van zijden ftoffen 
gefchikt. 
c) In plaat va& ^uiker^ 

Wanneer de aardappelen bij een graad van 
koude bevriezen^ welke niet toereikend is^ 
om 4ezdve van alle levenskragc te bero« 
ven, zoo krljgen zij een zoete fmaak^ en 
deze zoetbdd vemeerdert^ w^neer zij bij 
afwislbling aan een temperatuur van 8 toe 
xa gradea boven^ ed i tot a graden onder 

Ma Q 



o worden blootgeftcld. Zij bcvattcn \n de- 
zea toeftand nof dezelve hoereelheid &i}& 
fbl, vezel en eiwitftof. De zuiker is alleon 
ten koste van de flijmftof daarin gevormd , 
de alsdan daaruit vioeijende zoetc yIoeiftof> 
kan als iijroop gebruikc worden* 

J) VooT een wijnacbtige drank , 

Wanneer men de door de vorst zoet fc- 
worden^ aardappelen kneusc, en op loi Met- 
zen (♦} ran dezelve 40 bcrtijner quart water 
i pond gest» en i pond gengbcr doet^ dit 
eerst een uur laat koken, voor men zulks 
op de gekneosde aardappelen doet, en er 
dan na g dagen de gest bij doet, om die 
masfii ia gistin^ tc brengeo, zoo verkhjgt 
men een wiinachttg vocht; dit wordt met 
een half pond fuikcr vcrmcngd, doorgego- 
ten, dan in een wijnvat gedaan, daar zulks 
dan na 3 maanden een wijnachtige drank 
opl evert. 

Voor brood- 

De bewerkinj; gelchied volgens de gewonc 
manier^ weike men bij onbevroren dardap« 
pels daartoe aaawend. 

/) Voor azijn. 

Tot dit oogmerk wascht men dezelve met 
koud water af , en kookt ze hierna in een 
vat, met waterdarap* 

Zijn dezelve gekookt, en is het zwartbrui- 
ne vocht afgegoten, zoo worden dezelve 
met een Hamper fijn geftoten^ ondereen 

Ntt 



(*) Eene Mette is si poa4« 
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gemeogt^ en een wdnig garftemout er bij 
gedaan* ' 

Nu brengt men deze masfii door behulp van 
eenige gest in gisting; na volbragte gisttng 
hec vloeibare doorgegoten , en met een wei«> 
nig azijn vermengt, waama men bet in 
vat^ in een zeer warm rertrek zoo lango 
laat leggen, tot dat er azijn gevormd ia» 
e) Om te Hjmen, 

Hietoe kookt men dezeire met water^ ftoot 
dezelve daarna fijn/ rermengt ze met eea 
Tj^einig bruin bier, en laat die mengfel in eea 
vat gisten. 

Deze gegiste masfe is nu bruikbaar, . om ia 
de weverij voor de ketting« en ook al0 
ilijflbl voor de boekblnders a^bniikt tp kua^. 
nen wocden. 



LV. 

AanwiJTjng tir vervaardiging vsn een voedzame 
krachtige zoep. (llippen grilses.) 

Deze zoep is een nitvinding van den koopmao; 
SCHONHBRR te Dresden. 

De^elv/e is beftemd om een goedkoop en flna^ 
kelijk voedTel daarteftellea, waarvan het pond 
naauwiijks s grosftn ko5t» dit gevoegd bij de 
duurzaambeid van hetzelve, maken het tot eea 
middel van beftaan^ welkera goede hoedanigheid 
algemten is bekend* 

Tct 
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Ter berciding van deze zoep, worden &t aard-* 
appelen gaar gekooke, vervolgens ge(child9 hec 
u evoiwel om bee even^ of dezelve oogeichild 
aijn^ vervolgens fijn gemtakt, en eiQdelijk door 
eea zeef gewreven , om er te gelijk de fchiilen 
af te fcheiden ; waaroa het doorgewrevenc , ia een 
tot op 24 graden reaumur verwarmde ftoof 
wordt^uUgedroogd* 

Nu worden de aardappelen, met de navolgen- 
4e fldiddelen verbonden* 

300 pond gcdroogde aardappels, 

X20 — gemalen crwten, 

100 ^-— garftcnmecl, 

45 — *• keuken2out, 

*l — • komijnzastd, 

t\ •*-— geftocen gengber« 
I — ^ — — • peper, ea 

145 — - vleeschnat. 
De drooge ^elfRandighedcn worden gocd onder 
elkander gemengd, dan met het vlecscbnat be- 
vochtigd, en de masfk zoo lang goed door elkan- 
def gekneed, tot dat alle de' deeien 4er drooge 
zelfllandigheden goed met bet vieeschnat doorgc- 
trokken zijn* 

1 Het aidns gcvormd nog voehtige ticngfel » wordt 
nu op planken uirgeftreken , en in een verwami* 
4ie kamer van 34 gmden RftAuuua^ gebeeluit- 
gedroogd* 

Wanneer het ultgedroogd is , wordt de drooge 
masfk in een zoolen tot poeder gemaleAi cnvcr* 
irolgens opi cen droqge plaati tot gebmik be- 

waard* 

• C Het 



Hct tot deze focp beftetnd vlccsdmaty wordc 
uit kalfspoten bereid, in welker plaats men ook 
runder of anderc i^tton been^ren kan gebrui* 
ken. Deze wordeiii in kleine itukkkeo gchakt^ 
en met 4 maal £0o yeel water overgoton^ en 
na er een ^^inig keukenzout te bebben bij ge« 
daan^ gedurende een' uur lang aanbeudend ge- 
kookt^ 'waarna het nat wordt afgcgoten. 

De overgcbleven beenderen worden nu in een 
ijzeren yijzel geftoten^ en andermaal met 4 
niaal zoo veel -water een uur lang gekookt* 
Waama de van het nat gefcbeidene beende« 
rcn weggeworpen worden. 

De vocbten welke men van beide afkokingeo 
verkregen heeft, worden nu met eikander ver« 
mengt^ en in een keteU tot op de helft ver« 
kookt, Dan door een baren zeef gegoten^ en 
het afgefcheidehe vet er afgenomen ^ welk vocht 
alsdan na de verkoeling , eene vaste gelei daar^. 
ftelt. 

Zal men deze nu met de evengenoemde zel& 
fiandigheden vermengen^ zoo moet men baar eenc 
tot (meltens toe verwarmen. 

Do voordeelen waardoor genoemde Ibep zicb' 
aanbeveelt^ beftaan in de volgende. 

i) 8 Lood van dezelve^ bevat even zoo veel 
voedfel, als i pond brood. 

a) I Pond van dezelve^ komt op zijn hck>gst 
op 2 grosfen te ilaan , en kan tot voedftl 
voor 4 menfchen verftrekken, 

S) Het blijft jaren laog, zonder tc bedcrvcn 
goedy en kan daarenboven, ak een zeer 

dieQ^ 



- 184 - 

dienftig voedf&l » in belegerde veitiilgen dle-^ 

nen. 
4) Het is geinakkelijk ce verzcnden, 
Sy Hec. IS toereikendf om het allcen met ken 

kead water aan te meogeot om betzclve in 

piaats van de daarvan te makene fmakeiijke 

focp ce konnen gebraikeo. 
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